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Od autorow

Dydaktyka ogdlna i przedmiotowa zajmuje si¢ problematyka, ktorej znajomos¢ jest
niezbedna w pracy nauczyciela. Niniejsze opracowanie zostalo wykonane przez nauczycieli
przedmiotow zawodowych =z dlugoletnim stazem 1 do§wiadczeniem, jako pomoc
w doskonaleniu nauczania przedmiotow zawodowych. Opracowanie zawiera siedem
rozdziatow z podstawowymi umiejetnosciami dydaktycznymi, do ktérych naleza:

1. Proces nauczania i uczenia si¢.
2. Zasady nauczania.

3. Cele nauczania.

4. Metody ksztalcenia.

5. Srodki dydaktyczne.

6. Struktura lekcji.

7. Konspekt zajgc¢.

Poszczegdlne zagadnienia zostaly opracowane tak, ze zawieraja w pierwszej
kolejnosci materiaty z zakresu dydaktyki ogdlnej, a nastgpnie szczegotowe przyktady
z dydaktyki zawodowej, z zakresu gastronomii i hotelarstwa.

Mamy nadziejg, ze przygotowane przez nas materialy beda cenna pomoca dla nauczycieli

przedmiotéw zawodowych.
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1. NAUCZANIE I UCZENIE SIE

Hasla: ksztalcenie, nauczanie, uczenie si¢, czynniki wplywajace na uczenie sig, ogniwa

procesu nauczania — uczenia sig

Dydaktyka —stowo pochodzace z greckiego, czasownik didaskein znaczy nauczaé, wyjasniac,
udowadnia¢, a takze uczy¢ si¢. Dydaktyka to jedna z podstawowych nauk pedagogicznych,
ktorej przedmiotem jest nauczanie i uczenie si¢. Zadaniem dydaktyki jest wykrywanie
i wyjasnianie okreslonych zalezno$ci miedzy czynno$ciami, tresciami, metodami, formami

1 Srodkami oraz warunkami pracy nauczyciela i uczniéw.

Ksztalcenie — og6l czynnosci 1 procesoOw umozliwiajacych osiagnigcie okreslonego zasobu
wiedzy, umiejetnosci, nawykoéw, ale rowniez zdolnosci, zainteresowan, przekonan, postaw,
doskonalenie cech osobowosci cztowieka. Najczgs$ciej pojmowane jest jako nauczanie
iuczenie si¢. Z pojeciem ksztalcenia integralnie powiazane jest pojecie wychowania.
Ksztalcenie moze by¢ ogoélne i zawodowe. Najczg$ciej mowiac o ksztalceniu myslimy
o ksztalceniu formalnym zwiazanym z systemem szkolnictwa, ale moze ono zachodzi¢
roOwniez nieformalnie poprzez samodzielne zdobywanie wiedzy 1 umieje¢tnosci w codziennych
doswiadczeniach, w kontaktach z innymi osobami, poprzez nabywanie informacji z ré6znych

dostepnych zrodet.

Nauczanie — planowana 1 systematyczna praca nauczyciela z uczniami, polegajaca na
wywotaniu iutrwaleniu zmian w ich wiedzy, umiej¢tno$ciach postgpowaniu i calej
osobowosci pod wplywem uczenia si¢. Nauczanie jest dziatalno$cia zamierzona,
intencjonalna polegajaca na wywotaniu uczenia sig.

Gtoéwna rola nauczyciela w tym procesie polega na tym, aby przy udziale r6znych metod,

srodkow i1 form pracy wywolaé proces uczenia sig

Uczenie si¢ — proces nabywania przez uczacego si¢ wiedzy, umiejg¢tnosci, nawykow,
rozwijania zdolno$ci, zainteresowan, ksztalttowania postaw i1 przekonan w wyniku, ktorego
powstaja zmiany w postaci przyrostu wiedzy, umieje¢tnosci, nowe formy zachowania albo

modyfikacje zachowan wcze$niej nabytych.
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Czynniki _wplywajace na uczenie si¢ — na proces uczenia si¢ wplywa wiele réznych

czynnikow, od ktorych uzaleznione sa efekty tego procesu. Czynniki te, to miedzy innymi:
* inteligencja

+ zdolnosci specjalne — percepcyjne, intelektualne, psychomotoryczne
* zainteresowania

* nastawienie

* poziom aspiracji

* motywy uczenia si¢

+ stan organizmu

* sposoby zapoznawania ucznidow z nowym materiatlem

* powtarzanie materialu

* wzmocnienia, czyli nagrody, pochwaly, nagany

+ informacja zwrotna o wynikach

+ aktywno$¢ uczniow

Ogniwa procesu nauczania — uczenia si¢ — przebieg procesu ksztalcenia moze by¢
r6znorodny, bo jest uzalezniony od wielu czynnikéw takich jak chociazby: wiek uczniow,
przedmiot nauczania, materiat nauczania, metody i warunki nauczania. Niezaleznie jednak od
przedmiotu 1 tre$ci nauczania wyodrgbniono pewne wspdlne ogniwa dla procesu nauczania —
uczenia sig.

Ogniwa nauczania — uczenia sie to:

+» Uswiadomienie uczniom celdéw 1 zadan
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Utrwalenie przyswojonego materialu

s Ksztaltowanie umiejetnosci, nawykow, postaw

%

%

Wiazanie teorii z praktyka

X/
X4

Kontrola i ocena wynikéw nauczania

.,

Wspotczesny nauczyciel nie moze ogranicza¢ si¢ do przekazywania gotowej wiedzy, ale musi
tak organizowac i1 kierowa¢ prace uczniow, by mogli samodzielnie poznawa¢ rzeczywistos¢,
uczy¢ si¢ spostrzegania, samodzielnego myslenia, dziatania, formulowania wnioskéw,

wykorzystywania zdobytej wiedzy w sytuacjach praktycznych.
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Kwestionariusz stylow uczenia si¢ — zestawienie

(adaptacja z D. Kolb’a i Mc Carthy’ego, 1980)

Ponizej znajduje si¢ dziewie¢ zestawow twierdzen (jeden zestaw w rzedzie). Spojrz na
twierdzenia 1 zdecyduj, jak blisko dotycza one Ciebie. Daj 4 punkty twierdzeniu, z ktorym
najbardziej si¢ identyfikujesz, 3 punkty drugiemu, 2 trzeciemu i 1 punkt twierdzeniu, z
ktérym si¢ najmniej identyfikujesz.

Nie ma dobrych czy ztych odpowiedzi. Oddzielna kartka stuzy¢ bedzie interpretacji sposobu

oceny twierdzen.

Dostrzegam rzeczy,
1 | lubig si¢ angazowaé

Lubig rozpatrywac
wszystkie aspekty
sprawy

Przywiazuje wage
do tego co lubig

Lubig zeby rzeczy
byty uzyteczne

Jestem otwarty na Lubig patrze¢ Lubig analizowac Jestem bezstronny
2 | nowe doswiadczenie rzeczy i rozkladac je
na cze$ci
3 Lubig kierowac si¢ Lubig ryzykowac Lubig mysle¢ o Lubig robi¢ rzeczy
uczuciami rzeczach

Akceptujg ludzi i Lubig pracowac i Lubig oceniaé Lubig by¢ $wiadom
4 | sytuacje takimi, mie¢ efekty tego, co si¢ wokot

jakie sa mnie dzieje

Miewam Lubig obserwowaé Jestem logiczny Miewam wiele pytan
5 | wewngtrzne

przeczucia

Lubie idee i teorie

Lubig rozwazaé
rzeczy i poddawac
je refleksji

W mysleniu
postuguje si¢
konkretami

Lubig by¢ aktywny

Lubig sig uczy¢ tui

Polegam na swoich

Mam sktonno$ci do

Lubi¢ widzie¢

7 | teraz wlasnych myslenia o rezultaty mojej pracy
obserwacjach przysztosci
Polegam na swoich Lubig zastanowié Polegam na swoich Musz¢ sam
8 | uczuciach si¢ przed dziataniem pomystach wszystkiego
sprobowac
Jestem energiczny i Jestem spokojny i Zazwyczaj Jestem
9 entuzjastyczny powsciagliwy przemyslam sprawy odpowiedzialny
jezeli chodzi o
sprawy
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Konkretne Refleksyjne Abstrakcyjny Aktywne
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OPIS INDYWIDUALNYCH STYLOW

DYNAMICZNY /ENTUZJASTYCZNY - AD

Lubi nowe sytuacje, nowe zdarzenie, nowe wyzwania
Lubi ryzyko, zmiany, podniecenie

Dziata na zasadzie prob i btedow

Przyjmuje opinie, odczucia, mysli innych

Angazuje innych ludzi

Uczy sig poprzez dziatanie

Dobrze si¢ adaptuje do nowych sytuacji

Patrzy w przysztos¢

Potrafi by¢ impulsywny, wpada¢ w sprawy jak huragan
Chyba bardziej ceni sobie reakcje oparta na odczuciach niz przemyslenia
Mocno polega na sieci wspomagajace;j

Prébuje inspirowac innych, ale nie zawsze mu sig to udaje.

INNOWACYJINY / Z WYOBRAZNIA - RO

Widzi wiele sposobéw i1 réznych punktéw widzenia

Ma jasny obraz catej sytuacji — dokonuje powiazan, poszukuje jednosci
Uzywa wyobrazni i fantazji

Pracuje wybuchem energii

Uczy si¢ poprzez refleksje i dyskusje

Nie $pieszacy sig, rozluzniony, przyjacielski unika konfliktow

Uzywa intuicji

Nie moze by¢ popedzany do momentu az jest gotowy

Stucha innych, lubi dzieli¢ si¢ pomystami z matymi grupami

Lubi mie¢ poparcie innych

Uzywa oczu, uszu — stucha, obserwuje, zadaje pytania

ZDROWOROZSADKOWY/PRAKTYCZNY - KD

Odnosi sprawy do $wiata rzeczywistego teorie czyni uzytecznymi
Do rozwiazania problemow stosuje idee
Zadaje praktyczne pytania

Ma dobre kwalifikacje detektywistyczne, rozwiazuje problemy
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Planista strategiczny — mysli o sprawach praktycznych

Ogranicza osad do spraw konkretnych ograniczona tolerancja kretych idei
Dla osiagania celow uzywa rozsadku

Uczy si¢ poprzez sprawdzanie — stosowanie w praktyce i przegladanie
Lubi mie¢ pewien stopien kontroli nad sytuacja

Uzywa faktycznych danych, ksiazek, teorii

Reprezentuje poglady i podej$cie zdroworozsadkowe

ANALITYCZNY / LOGICZNY - AK

Lubi ustawia¢ do§wiadczenie w kontekscie teoretycznym
Formutuje nowe teorie i koncepcje dobry syntez er
Pracuje w uporzadkowany, sekwencyjny sposob
Doktadny i uwazny

Zorganizowany, lubi dziata¢ zgodnie z planem

Uczy si¢ przemyslanie idei teoretyzowanie

Reaguje wolno i chce faktow/ uzasadnien

Kalkuluje prawdopodobienstwa

Unika przesady emocjonalne;j

Lubi analizowa¢ informacje

Dobrze pracuje niezaleznie

WADY I ZALETY KAZDEGO STYLU

DYNAMICZNY / ENTUZJASTYCZNY AE

ZALETY WADY

Podejmuje ryzyko Ma sktonnos¢ do braku organizacji nie dazy
Angazuje innych do osiagania wyznaczonych celow
Wyprébowuje wiele mozliwosci Impulsywny, rzuca si¢ na sprawy

Bardzo aktywny, ozywczy nieswiadomie

Stosuje reakcje oparte na odczuciach Tyle przedsigwzig¢ lub alternatyw, ze nie jest
Entuzjazm mozliwe zajgcie sig nimi wszystkimi naraz

Zmienno$¢ jest utrudnieniem dla innych

Duzo wymaga od przyjaciot
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INNOWACYJINY / Z WYOBRAZNIA — RO

ZALETY WADY

Wiele sposobow Zbyt dtugo czeka przed podjeciem dziatania
Tworcze opcje Nie widzi lasu spoza drzew

Potrafi czekaé¢ na najlepszy czas Moze by¢ zawodny dla przyjaciot

Widzi sprawy w perspektywie Wiele pomystow, ale mato dziatania

Patrzy, jak inni daja sobie radg Brakuje mu planu dziatania

Widzi potencjalne korzysci Niecierpliwy odnos$nie szczegotéw
Rozpoznaje symptomy Bezkrytyczny

ZDROWOROZSADKOWY / PRAKTYCZNY -KD

ZALETY WADY

Widzi problemy jako normalne i W dzialaniu nie stosuje ostroznosci
rozwiazywalne Zadania przyttaczaja ludzi

Stosuje zdolnosci detektywistyczne by Nie docenia odczué osobistych

pozna¢ fakty Niecierpliwy

Ocenia opcje Musi kontrolowac i zrobi¢ to sam

Tworzy sytuacje probne Nie wykorzystuje efektywnie innych ludzi

Ustawia cele 1 dziala

Dobrze pracuje niezaleznie

ANALITYCZNY / LOGICZNY - AK

ZALETY WADY

Zbiera wszystkie fakty Potrzebuje zbyt wielu dowodow przed
Zorganizowany podjgciem dziatania

Przeglada modele i zasoby, ktore moga Pomniejsza znaczenie odczué innych i
pomoc swoich

Przeglada alternatywy Zbyt pograzony w teorii

Kalkuluje prawdopodobienstwo Ryzyko przyjmuje powoli

Dobrze pracuje sam Przesadnie ostrozny
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Konstruktywnie wykorzystuje poprzednie Niechgtnie zegna si¢ z przesztoscia
doswiadczenia Nie potrafi rozpoznac u siebie oznak stresu

Szuka korzysci

DYNAMICZNY / ENTUZJASTYCZNY - AE

Jesli preferujesz ten styl, bedziesz czuc si¢ dobrze w:

Cwiczeniach praktycznych, takich jak gry, symulacje, podziat na role

Tworzeniu mozliwosci interakcji migdzy uczestnikami

Byciu otwartym w zakresie twoich emocji 1 doswiadczen

Przypadku zmian planowanego programu szkolenia

Mozesz mieé¢ tendencje¢ do pomijania

Faktu, ze w niektorych uczestnikach ¢wiczenia praktyczne moga budzi¢ niepokdj
Waznosci tworzenia takiej atmosfery, ktora pomaga uczestnikom podejmowac ryzyko
Wartosci czgsci teoretycznej ¢wiczen praktycznych i refleksji nad nimi.

Jesli nie preferujesz tego stylu pamigtaj, by:

Oferowa¢ uczestnikom wiele mozliwo$ci wyprobowania ich praktycznych umiejgtnosci.

Zapewnia¢ szkolnym takie zadania, ktore bgda wyzwalac¢ 1 wzmacniac¢ ich zdolnosci

INNOWACYJINY / Z WUOBRAZNIA - RO

Jesli preferujesz ten styl, bedziesz czué si¢ dobrze w:

Cwiczeniach do$wiadczalnych takich jak scenki na tasmach wideo czy analiza przypadku.
Cwiczeniach z otdwkiem i papierem, ktore nie wymagaja ujawnienia wtasnego wnetrza
Programach szkolenia z doktadnymi instrukcjami.

Mozesz mieé¢ tendencj¢ do pomijania

Potrzeby zachowania szybkiego tempa szkolenia

Potrzeby dzielenia kontroli z uczestnikami

Potrzeby zachgty do uczestnictwa

Jesli nie preferujesz tego stylu pamigtaj, by:

Wiaczy¢ obserwatorow do ¢wiczen 1 da¢ im czas na zdanie sprawozdania z ich ustalen.

Zapewni¢ wystarczajaca i1los¢ czasu na pelny przeglad i oceng lekcji opartej na ¢wiczeniach
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ANALITYCZNY/LOGICZNY - AK

Jesli preferujesz ten styl, bedziesz czuc¢ si¢ dobrze w:

Roéznego rodzaju zajgciach typu wykladu czy analizy przypadku

Zastosowaniu podej$cia seminaryjnego czy grupowych dyskusjach zachecajacych do
zadawania pytan.

Uzywaniu materialdw pomocniczych rozdawanych stuchaczom.

Mozesz mie¢ tendencj¢ do pomijania

Jasnego tlumaczenia na temat celu i struktury Twojego szkolenia.

Dostosowania poziomu zaje¢ do umiejgtnosci i wiedzy uczestnikow.

Odczuc¢ szkolnych oséb.

Jesli nie preferujesz tego stylu pamigtaj, by:

Odnosi¢ praktyke do teorii, gdy tylko jest to mozliwe.

Pomagac uczestnikom wyciaga¢ wnioski i dokonywaé generalizacji na podstawie ich

wiasnych doswiadczen

PRAKTYCZNY - KD

Jesli preferujesz ten styl, bedziesz czué si¢ dobrze w:

Cwiczeniach praktycznych opartych na rzeczywistym do§wiadczeniu.

Stosowaniu technik 1 uwag praktycznych.

Tworzeniu planéw dziatania i innych sposobow stosowania wiedzy praktycznie w miejscu
pracy

Wykorzystaniu uczestnikow jako materiatu do ¢wiczen.

Mozesz mie¢ tendencj¢ do pomijania

Faktu, ze nie wszystko da si¢ sprowadzi¢ do technik, przewodnikow ztotych zasad.
Waznosci bazy teoretyczne;.

Jesli nie preferujesz tego stylu pamigtaj, by:

Zapewni¢ uczestnikom mozliwosci zastosowania tego, czego si¢ nauczyli w ich miejscach
pracy.

Zapewni¢ uczestnikom czas na uzycie ich planow dzialania

Potaczy¢ doswiadczenia zyciowe z twoimi ¢wiczeniami 1 wyktadami teoretycznymi.

Da¢ szkolonym szans¢ wyprobowania tego, czego si¢ wlasnie nauczyli.
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Technologia Gastronomii

Jednym z naczelnych zadan edukacji stalo si¢ tworzenie warunkow osiagania
kwalifikacji zawodowych opartych na kompetencjach, czyli na osiaganiu sprawnosci i
zachowan zwigzanych z wykonywaniem okreslonej pracy. Nauczyciel powinien wyposazy¢
uczniow w narzedzia intelektualne, ktore pozwola im poradzi¢ sobie ze zmieniajaca sig
rzeczywisto$cia.

Nauczanie powinno skupi¢ si¢ na uczniu. Uczen jest centralnym punktem wszelkiego
uczenia si¢: sam kieruje swoim procesem ksztatcenia i ocenia swoje postepy w nauce. Sam
tez odpowiada za czynione postepy.

Nauczyciel moze i powinien odegra¢ duza role¢ we wzbudzeniu silnej motywacji do
zdobywania wiedzy. Ma on za zadanie zorganizowa¢ optymalne warunki do uczenia sig i
stworzy¢ najkorzystniejsze sytuacje dydaktyczne sprzyjajace uczeniu sig¢. Tworzac
srodowisko dydaktyczne nauczyciel, szczegdlnie w ksztalceniu zawodowym, powinien
pamigta¢, ze najskuteczniejszym uczeniem si¢ jest uczenie si¢ w dziataniu badz przez

aktywne uczestnictwo, ktore ilustruje tzw. cykl Kolba.

Konkretne

przezycie "

/ k"

Refleksja

Aktywne .
. obserwacja

eksperymentowanie

Uogdlniente

Skuteczne uczenie sie wedtug cyklu Kolba
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Nauczyciel moze zacza¢ od dowolnej fazy tego cyklu, ale nigdy nie moze zapomniec
o zadnym etapie tego cyklu. Aby umozliwi¢ uczniowi uczenie si¢ w dziataniu, musi on
tworzy¢ jak najwigcej sytuacji obfitujacych w przezycia uczniéw, angazujacych ich
aktywnos$¢. Takich doswiadczen dostarcza stosowanie przez nauczyciela aktywizujacych
metod nauczania.

Organizacja procesu nauczania- uczenia si¢ ucznidw, szczegdlnie w ramach
przedmiotow zawodowych, powinna by¢ ukierunkowana na ksztaltowanie postawy
badawczej, tworczej 1 wynalazczej uczniow. Istota ksztalcenia powinna wigc sprowadzaé sig
do samodzielnego rozwiazywania przez uczniow problemow, szczegolnie technicznych.

W ksztatceniu zawodowym, wigc takze w nauczaniu przedmiotéw gastronomicznych,
dominujacymi metodami powinna by¢ metoda projektow oraz inne metody stymulujace
aktywno$¢ ucznidw. Realizacja procesu ksztalcenia powinna przebiega¢ gléwnie w
pracowniach - laboratoriach wyposazonych w nowoczesne pomoce dydaktyczne, materiaty
dydaktyczne, techniczne $rodki dydaktyczne i dydaktyczne srodki pracy.

Pedagodzy sa zgodni co do tego, Ze uczenie si¢ jest efektywne tylko wowczas, gdy jest
wielostronne. Nauczyciela podajacego uczniom material nauczania zastapil nauczyciel
organizator i kierownik nauczania.

Nowoczesne kierunki nauczania prowadza do tego, aby:

e rozwija¢ umyst

e ksztalttowac¢ umiejetnosci

e rozbudzaé zainteresowania

e pobudza¢ do samoksztatcenia

Jako narzedzie przydatne w doskonaleniu uczacych sig proponuje si¢ wykorzystanie
cyklu Deminga. Cykl PDSA (Plan-Wykonanie-Badania-Dziatanie) opracowany zostat przez
Waltera Shewharta i udoskonalony przez W. Edwardsa Deminga. Jest on narzgdziem
szczegoblnie przydatnym w procesie ciagtego doskonalenia, takze w ksztatceniu zawodowym
. Mozna go wykorzysta¢ m. in. w procesie systemowego analizowania wiasnego procesu

uczenia si¢ przez uczniow.
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Przyklad
Metoda demonstrowania sposoboéw pracy i procesOw produkcyjnych (ustugowych)

Metoda demonstrowania sposobdéw pracy moze by¢ stosowana zar6wno w warsztatach

szkolnych, jak 1 na stanowiskach dydaktyczno-produkcyjnych np. w zakladach

gastronomicznych.

Celem tej metody jest:
zapoznanie uczniéw z nowymi technologiami np. w gastronomii,

[ ]

e zapoznanie z nowoczesna organizacja produkcji 1 praca na okreslonych
stanowiskach pracy,

e zapoznanie ucznidOw ze sprzg¢tem 1 urzadzeniami produkcyjnymi za pomoca

ktorych wykonywane sa okreslone wyroby itp.
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Metoda demonstrowania sposobow pracy wykorzystywana jest szczegdlnie wowczas,
gdy okreslonych tematdw nie jesteSmy w stanie zrealizowa¢ w warsztatach szkolnych lub na
zajeciach praktycznych w zakladach pracy.

Zajecia prowadzone metoda demonstrowania procesu pracy maja charakter instruktazu.
Uczniowie ucza si¢ przez obserwacj¢ 1 stuchanie objasnien.

Przyktadem tej metody jest wycieczka dydaktyczna do zaktadu gastronomicznego, w czasie
ktérej metoda demonstracji realizujemy tematy programowe, ktorych nie byliSmy w stanie
omowi¢ w warunkach wlasnych. Przyktadem moze to by¢ obserwacja i instruktaz dzialania
modutowego system urzadzen do obrobki termicznej, dziatania zestawu piecoOw

wielofunkcyjnych oraz dzialania tunelu wielofunkcyjnego.
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2. ZASADY NAUCZANIA

Wyjasnienie:

Zasady nauczania - sa to ogolne normy postgpowania dydaktycznego, ktorych przestrzeganie
pozwala nauczycielowi zaznajomi¢ ucznidow z podstawami usystematyzowane] wiedzy,
rozwija¢ ich zainteresowania i zdolnoSci poznawcze, wpaja¢ im okreslone poglady

1 przekonania oraz wdraza¢ do samoksztalcenia.

Hasla - zasady: pogladowosci, przystepnosci (stopniowania trudnosci), systematycznosci,
trwatosci, operatywnos$ci wiedzy, Swiadomosci 1 aktywnosci, zwiazku teorii z praktyka.

Zasady: doniostosci, niezbednych warunkéw wstepnych, wzorca, dostepnosci, nowosci,
aktywnego wiazania teorii z praktyka, rozkladania ¢wiczen w czasie, wygaszania,

przyjemnosci.

Zasada pogladowosci — inaczej nazywana zasada konkretno$ci lub bezposredniosci. Wyraza

konieczno$¢ zdobywania wiedzy o otaczajacej nas rzeczywistosci na podstawie obserwacji,
bezposredniego poznawania rzeczy, zjawisk, proceséw, myslenia, praktyki lub w sposob
posredni za pomoca Srodkéw dydaktycznych. Nalezy pamigtaé, ze wigkszo$¢ naszych
ucznidow, to wzrokowcey i kinestetycy, ktorzy najlepiej si¢ ucza poprzez obserwacje
ibezposrednie poznawanie $wiata. Wiedza 1 wumiejg¢tnosci zdobywane w drodze
bezposredniego poznawania beda rzetelne i trwale, jesli nauczyciele umiejgtnie pokieruja

dziatalnoscia poznawcza uczniéw.

Zasada przystepnoSci — (zasada stopniowania trudnosci), polega na dostosowaniu materiatu

nauczania, metod i $rodkdw nauczania do poziomu rozwoju i mozliwosci uczniow.
W nauczaniu wychodzimy od tego, co jest uczniowi bliskie, znane, tatwe do tego, co
nieznane, dalekie, trudne. W procesie nauczania nalezy bra¢ pod uwage réznice w tempie
pracy uczniéw i ich stopien zaawansowania w nauce. Wymagania stawiane uczniom powinny
sigga¢ granicy ich mozliwo$ci, anawet nieznacznie ja przewyzsza¢, bo to zapewnia

optymalna prace uczniow.
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Zasada systematycznosci — odnosi si¢ do konieczno$ci realizacji procesu nauczania i uczenia

si¢ w sposob logiczny 1 uporzadkowany. Systematycznos$¢ jest podstawowym czynnikiem
decydujacym o powstaniu systemu i struktury wiedzy. Realizujac te zasadg nalezy pamigtac,
0: okresleniu stanu wiedzy wyjsciowej uczniéw i systematycznym nawigzywaniu do niej,
przekazywaniu nowych tre$ci nauczania w sposob logiczny, tak, by wiazaty si¢ z juz
posiadana wiedza, podkreslaniu tego, co wazne, szukaniu zwiazkéw 1 zalezno$ci oraz

korelacji migdzyprzedmiotowe;.

Zasada SwiadomoSci i _aktywnosci — polega na $wiadomym i aktywnym uczestnictwie

ucznia w procesie uczenia sig¢. Aktywno$¢ jest niezbgdnym warunkiem do podjgcia nauki,
a uswiadomienie uczniom celu i zadania ich dzialania jest z kolei niezbgedne do uzyskiwania
pozytywnych wynikéw uczenia si¢

Uczen bedzie $wiadomie i aktywnie uczyt sig, gdy nauczyciel bedzie go pozytywnie
motywowal, odwolywatl si¢ do jego dos§wiadczen, zainteresowan, wdrazat do samodzielnego

mys$lenia i dzialania, uzmystawiat uczniowi postgpy w realizacji celé6w nauczania.

Zasada trwalosci wiedzy — mowi o koniecznosci stosowania takiego procesu dydaktycznego,

ktory pozwoli na trwate przyswojenie wiedzy 1 umiejgtnosci.

W dazeniu do sprostania wymogom tej zasady nalezy pamigtaé, Ze nauczyciel powinien
w trakcie procesu nauczania stosowac roéznorodne metody i $rodki dydaktyczne, wiasciwie
zmotywowac¢ uczniow do pracy, zapewni¢ uczniom $wiadomy i aktywny udzial w zajgciach,

utrwalaé, powtarzac i sprawdza¢ opanowana wiedze 1 umiejetnosci.

Zasada operatywno$ci wiedzy — uczniowie powinni aktywnie przyswaja¢ wiedzg

iumiejetno$ci, a nastgpnie wykorzystywaé $wiadomie to, czego si¢ nauczyli do
rozwiazywania okreslonych problemow teoretycznych i praktycznych.

Wykorzystanie wiedzy w sytuacjach praktycznych uczy samodzielno$ci myslenia, tworczego
dziatania, pomystowosci, taczenia wiedzy z réznych przedmiotéw i dziedzin nauczania,

nowych umiej¢tnoscei i powoduje, ze zdobyta wiedza staje si¢ operatywna.
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Zasada zwiazku teorii z praktyka — taczenie wiedzy teoretycznej z praktyczna pokazuje

uczniom uzyteczno$¢ zdobywanej wiedzy, zapewnia jej operatywnos¢, wywoluje pozytywna
motywacj¢ do uczenia sig, pokazuje zalezno$¢ pomigdzy wiedza teoretyczna, a praktyczna.
Zrealizowanie tej zasady pozwala na sprawdzenie prawdziwosci zdobytej wiedzy

1 przygotowanie uczniéw do dzialalnosci praktyczne;.

Zasada donioslos$ci - nalezy oczekiwac, ze uczen bedzie miat motywacje do uczenia sig tego,

co ma dla niego donioste znaczenie.
Majac na uwadze te zasad¢ nalezy powiaza¢ ksztalcenie z doswiadczeniem ucznidéw, z ich

zainteresowaniami, uznanymi przez nich warto$ciami oraz ich przyszios$cia.

Zasada niezbednych warunkéw wstepnych - jest bardziej prawdopodobne, ze uczen nauczy

si¢ czego$ nowego, jesli spelnia wszystkie niezbgdne warunki wstegpne.
Zanim zaczniemy uczy¢ nalezy okres§li¢c warunki wstepne (zdiagnozowac aktualny stan

wiadomosci 1 umiejgtnosci), bo one sa baza do dalszej nauki i realizacji kolejnych zadan.

Zasada wzorca - jest bardziej prawdopodobne, ze uczen przyswoi sobie nowe zachowanie,

jesli przedstawi mu si¢ wzorcowe wykonanie, ktore bedzie mogl obserwowac 1 nasladowac.
Nauczyciele powinni nazwaé wazne aspekty wzorcowego zachowania podczas jego
demonstrowania. Uczniowie powinni wiedzie¢, ze czlowiek demonstrujacy wzorcowe

zachowanie jest za nie nagradzany. Zamiast mowic¢ jak to zrobi¢ poprawnie, sam to pokaz.

Zasada dostepnosci - nalezy oczekiwaé, Ze uczen tatwiej opanuje tre$ci nauczania, jesli

bedzie miat swobodny dostgp do wszystkich wiadomosci przekazywanych przez nauczyciela.
Wszelkie informacje, ktore nauczyciel chce przekaza¢ uczniowi powinien formowaé w taki
sposoOb, by uzyska¢ pewnos¢, ze do niego dotra.

W miar¢ mozliwo$ci powinien okresla¢ swoim uczniom cele, pobudza¢ wszelkie kanaty
percepcji ucznia, podkresla¢ zwiazki 1 zaleznosci, zadba¢ o wlasciwa komunikacje, tak, aby

mie¢ pewno$¢, ze uczniowie rozumieja, to, co im przekazuje.

Zasada nowosci - jest bardziej prawdopodobne, Ze uczen sig nauczy, jesli jego uwage

przyciagnie wzglednie nowe ujgcie materiatu.

"Nauczyciel przedmiotéw zawodowych w zakresie organizacji ustug gastronomicznych
i hotelarstwa oraz architektury krajobrazu - studia podyplomowe"”
projekt realizowany w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki wspoffinansowanego ze $rodkow
Europejskiego Funduszu Spofecznego.



SR UNIA EUROPEJSKA
KAPITAL LUDZKI 100 EUROPEJSKI
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI Sy FUNDUSZ SPOLECZNY

Nauczyciel stosujac te zasade powinien roznicowac srodki dydaktyczne, zmienia¢ i faczy¢

metody nauczania, roznicowa¢ forme¢ zadan dla uczniow.

Zasada wygaszania - jest bardziej prawdopodobne, ze uczen nauczy sig, jesli stosowane

utatwienia beda stopniowo wycofywane.
Na poczatku nauki pomagaj uczniowi udzielajac mu rad, wskazoéwek, zachgcajac go, ale

Z czasem usuwaj stopniowo te utatwienia.

Zasada przyjemnosci - jest bardziej prawdopodobne, ze uczen bedzie kontynuowat nauke,

jesli proces ksztatcenia przebiega w mitej atmosferze.
Nauczyciele powinni stworzy¢ mila atmosferg i przyjazne warunki dla ucznidw poprzez
dopingowanie ich do pracy, informowanie ich o osiagnigtych wynikach zaczynajac zawsze od

tego, co juz potrafia, nagradza¢ na biezaco trafnie dobierajac nagrody.

Zasada aktywnego wiazania teorii z praktyka — jest bardziej prawdopodobne, Zze uczen

osiagnie cele ksztalcenia, jesli begdzie aktywnie uczestniczyt w odpowiednich zajgciach
praktycznych.
Pamigtaj, ze w trakcie zaje¢ strona aktywna maja by¢ uczniowie, stwarzaj im mozliwos¢

dziatan praktycznych, stosuj gry dydaktyczne i symulacje.

Zasada rozkladania éwiczen w czasie — uczenie sig jest bardziej skuteczne, jesli ¢wiczenia

zostana podzielone na krotkie okresy i1 roztozone w czasie.

Inne wybrane zasady dvdaktyczne:

+ Zasady dotyczace czynnoS$ci hauczania:

¢ Nauczyciel kieruje lekcja 1 odpowiada za nia.

¢ Rola nauczyciela wobec ucznia jest zawsze kierownicza.

¢ Aby uczy¢ skutecznie, nie mozna mie¢ ktopotéw z dyscyplina.

s Kazde zachowanie nauczyciela wywoluje efekty wychowawcze, choéby
niezamierzone.

.

¢ Wszystkie powazne biedy popelnione w trakcie uczenia si¢ lub spostrzezone

w wynikach uczenia si¢ powinny by¢ prostowane, a ich przyczyny usuwane.
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Wybrane zasady nauczania - wazne w praktycznej nauce zawodu
Zasada wigzania teorii z praktyka

Zasada wiazania teorii z praktyka w nauczaniu przedmiotow gastronomicznych stuzy
przygotowaniu uczacych si¢ do racjonalnego postugiwania si¢ wiedza teoretyczna
w réznorodnych sytuacjach praktycznego wykonywania zawodu.

W ksztalceniu praktycznym laczenie teorii z praktyka jest niezbgdnym warunkiem
zdobywania wiedzy i1 umiejetnosci. Przestrzeganie tej zasady staje si¢ koniecznoscia, gdyz
uczacy powinien rozumie¢ zdobyta wiedz¢ 1 umie¢ z niej korzystaé przy rozwiazywaniu
zadan o charakterze produkcyjnym lub ustugowym.

Sprzyjajace warunki do stosowania tej zasady istnieja nie tylko na lekcjach
teoretycznych przedmiotow zawodowych, ale przede wszystkim na zajeciach praktycznych i
w warsztatach szkolnych.

Za potrzeba stosowania tej zasady przemawiaja m.in. nastgpujace przestanki:

e odwolywanie si¢ do praktyki czyni wiedzg teoretyczna bardziej zrozumiata, potrzebna
1 bardziej trwata,

e wigzanie procesu opanowania wiadomosci z jednoczesnym procesem ich stosowania
rodzi pozytywna motywacjg uczacego sig.

Wykazano, ze:

e myslenie rozwija si¢ najskuteczniej, a tresci nauczania przyswajane sa szybciej
1 trwalej, gdy uczniowie przechodza samodzielnie od praktyki do teorii, a zwlaszcza
od teorii do praktyki,

e aktywnos$¢ poznawcza ucznidéw szybko wzrasta i rozwija si¢ systematycznie, kiedy
uczniowie ucza si¢ postugiwaé posiadana wiedza przy zdobywaniu nowej wiedzy,

e przejscie od wykrywania praw nauki do formutowania zasad zwiazanych z technika
sprzyja wzbogacaniu i doskonaleniu pracy uczniow,

e aktywizowaniu dzialalno$ci poznawczej uczniow sprzyja laczenie poznania
z dzialaniem, wyrabianie umiejetnosci 1 nawykow umystowych, lacznie
z umiejetnos$ciami i nawykami ruchowymi.

W ksztalceniu zawodowym szczegoélnie znaczenie ma wiazanie nauki z technika
1 dziataniem, ktére polega na takim organizowaniu procesu dydaktycznego, aby uczacy

zapoznajac si¢ z teorig — potrafit przenies¢ zdobyta wiedzg do praktyki.
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Wymogi te sa stawiane absolwentom szkoét zawodowych, ktéorzy powinni byc
wyposazeni w umiejetnosci dziatania w zakresie obranego zawodu, z czym zwigzana jest

konieczno$¢ wiazania teorii i praktyki, wiedzy i dziatania.

Zasada trwalosci wiedzy i umiejetnosci

Zasada trwalos$ci wiedzy 1 umiejgtnosci oznacza koniecznos$¢ takiego organizowania
procesu dydaktycznego, aby w aktywnej pracy uczniowie opanowali material, umieli go
w kazdej chwili odtworzy¢ i postugiwaé si¢ nim w praktycznych sytuacjach.

Wysitek nauczyciela powinien by¢ ukierunkowany na to, aby uczacy si¢ nie tylko
zrozumial, ale 1 utrwalil istotne fragmenty materiatu nauczania, a w razie potrzeby umiat je
odtworzy¢.

Trwalo$¢ wiedzy jest gldéwnym zadaniem nauczania. Trwale zapamigtywaé mozna
informacje, ktore wchodza w $cisle zwiazki z wiadomo$ciami poprzednio opanowanymi.
Trwatos¢ wiedzy wzrasta przez:

e S$wiadome 1 aktywne uczestnictwo ucznia w procesie ksztalcenia,

e pogladowos¢ 1 uatrakcyjnienie przekazywanych tresci

e laczenie teorii z praktyka i stosowanie zasady przystepnosci

e stosowanie zasady systematycznos$ci

e sprawdzanie, powtarzanie, przeprowadzanie sprawdzianow.
W ksztalceniu praktycznym zagadnienie utrwalania umiejgtnosci przedstawia si¢ nieco
inaczej. Wyrdznia sig trzy etapy jego utrwalania:

e ctap 1- wyjasnienie uczniom sensu czynnos$ci sktadajacych si¢ na dana umiejetnosé,

e ctap 2- demonstracja czynnos$ci przez nauczyciela

e ctap 3- powtarzanie czynnosci przez uczniow az do ich prawidlowego opanowania,

a pozniej utrwalenia.
W procesie zaje¢ praktycznych szczegoélnie pamigé zmystéw (ruchu, wzroku, stuchu) ma
wpltyw na trwato§¢ opanowanych czynno$ci i1 operacji, a takze na ksztalttowanie

umiej¢tnosci, nawykow i sprawnosci.
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3. CELE NAUCZANIA

Hasla: cele ogdlne, cele szczegotowe, cele operacyjne, cele nieoperacyjne, operacjonalizacja

celow, taksonomia celow

Wprowadzenie:

Celami ksztatcenia okre§lamy zamierzone wtasciwosci uczniow, wymieniajac gtbwne rodzaje
opanowanych wiadomosci 1 umiejetnosci (K. Kruszewski).

Prawidlowo sformutowane cele, odnosza si¢ zawsze bezposrednio do uczniéw, do ich
wiasciwosci, tj. do opanowanych wiadomosci, umiejgtnosci, dziatan, postaw i opisuja zmiang,
jaka chcemy w nich uzyskac.

Czasami w publikacjach zdarzaja si¢ okreslenia typu: zapoznanie ucznidw, ksztattowanie,
rozwijanie traktujace czynno$ci metodyczne nauczyciela jako cele.

We wspodlczesnej dydaktyce cele ksztalcenia okre$lone sa jako zamierzone wyniki ucznia, a

metody  iorganizacja pracy nauczyciela sa  podporzadkowane tak rozumianym

1 sprecyzowanym celom.

Cele ogélne - odnosza si¢ do intencji i zamiaréw edukacyjnych na poziomie ogdélnym,
zaréwno dtugo jak i krétkoterminowym, wskazuja kierunki dazen.
Przyktady celow ogolnych:

= Rozwijanie pamigci, wyobrazni, myS$lenia abstrakcyjnego 1 logicznego rozumowania

= Poznanie i zrozumienie podstawowych procesow zyciowych organizmow

= Nabycie umiejetnosci i nawyku postgpowania zgodnego z zasadami dbatosci o wilasne

zdrowie i ochrone Srodowiska

Cele szczegolowe — maja charakter stwierdzen bardziej konkretnych, stanowia probe

przetozenia intencji na uchwytne kategorie, niezb¢dne do planowania toku lekcji. Moga by¢
operacyjne i nieoperacyjne.
Przyktady celow szczegdtowych:

= Uczen potrafi wyjasni¢ przebieg procesu fotosyntezy

= Uczen potrafi doceni¢ warto$¢ dokumentow archiwalnych
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Cele nieoperacyjne — odnosza si¢ do jako$ci mniej uchwytnych i pozostawiaja koncowy

rezultat bardziej otwartym, nie specyfikuja wprost wynikow podjgtych przez ucznia operacji
(uczen rozumie, ma krytyczna $wiadomos¢, potrafi doceni¢). Nie pozwalaja nauczycielowi

oceni¢, czy jego cele zostaty osiagnigte.

Cele operacyjne — wskazuja konkretne, mierzalne zachowania uczniéw, bedace dowodem

osiagnigcia celu (uczen potrafi nazwaé, wymieni¢, zademonstrowac, dowiesc).

Cel operacyjny stanowi opis wynikoéw, ktére maja by¢ uzyskane po ukonczeniu nauki. Opis
ten winien by¢ na tyle doktadny, by umozliwi¢ rozpoznanie, czy cel zostal osiagnigty, a
przynajmniej okreslenie sposobu dokonania operacji sprawdzenia wynikow.

W toku operacjonalizacji cel ogélny ulega sprecyzowaniu, uszczegdtowieniu, konkretyzacji,

upodmiotowieniu.

Cel operacyjny powinien by¢: odpowiedni, jednoznaczny, wykonalny, obserwowalny,

mierzalny, upodmiotowiony, komunikatywny, okre§lony czasem.

Operacjonalizacja celd0w - to zmiana postaci ogdlnej celow na postaé szczegdlowa

(operacyjna). Operacjonalizacja celéw szczegdtowych to formutowanie ich w postaci

obserwowanych zmian i mierzalnych zachowan.

Formujac cel operacyjny pomysl nad odpowiedzia na pytanie
1. Co uznam za dowdd, ze cel zostat osiagnigty?

2. Co takiego potrafi zrobi¢ ten, ktory osiagnat cel?

Taksonomia celow - hierarchiczna klasyfikacja celéw. Hierarchicznos$¢ taksonomii polega na

tym, ze wyzsze kategorie mieszcza w sobie nizsze, a wigc osiagniecie celu wyzszego mowi
nam, ze cel nizszy zostal takze osiagnigty. W Polsce obowiazuje taksonomia celow ABC
Bolestawa Niemierki. Taksonomia ta jest ponadprzedmiotowa, jej terminologia nie jest

zwiazana z zadna grupa przedmiotdéw szkolnych.
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Taksonomia celow ABC (Boleslaw Niemiecko)

I Wiadomosci A. Zapamigtanie wiadomosci
B. Zrozumienie wiadomosci
IT Umiejetnosci C. Stosowanie wiadomos$ci w sytuacjach typowych

D. Stosowanie wiadomos$ci w sytuacjach problemowych

A. Zapamietanie wiadomosci:

Gotowos$¢ ucznia do przypomnienia sobie pewnych terminéw, praw, definicji, zasad,
procedur. Wiaze si¢ to z elementarnym poziomem zrozumienia tych wiadomosci — uczen nie
powinien ich myli¢ ze soba i1 znieksztatca¢. Uczen potrafi powiedzie¢ jak wykonaé czynnos¢,
ale niekoniecznie musi umie¢ ja wykonac.

Uczen potrafi — nazywa¢, zdefiniowa¢, wymieni¢, identyfikowaé, wyliczy¢

B. Zrozumienie wiadomosci:

Potrafi wiadomos$ci przedstawi¢ w innej formie niz zapamigtat, uporzadkowac, strescic.
Uczen ttumaczy co$ swoimi stowami, w innej formie, interpretuje.
Uczen potrafi — stresci¢, wyjasnié, zilustrowac, opisac, rozréznié

C. Stosowanie wiadomos$ci w sytuacjach typowych:

Opanowanie przez ucznia praktycznego postugiwania si¢ wiadomosciami wedtug podanych
mu WZorow.

Uczen potrafi - rozwiazaé, skonstruowac, zastosowac, porownaé, sklasyfikowaé, narysowac,
scharakteryzowaé, zmierzy¢, obliczy¢, wybra¢ sposob, okresli¢ zaprojektowac, wykreslic.

D. Stosowanie wiadomosci w sytuacjach problemowych:

Uczen formuje problem, dokonuje analizy i syntezy zjawisk, formuje plan dzialania,
warto$ciuje stan rzeczy, wynik dziatania.

Uczen — potrafi dowie$¢, przewidzie¢, zanalizowaé, wykry¢, ocenié, zaproponowac,
zaplanowac¢, uzasadni¢

Stosowanie tej taksonomii jest tatwe pod warunkiem, Ze poprawnie podzieli si¢ sytuacje na

typowe i problemowe.

"Nauczyciel przedmiotéw zawodowych w zakresie organizacji ustug gastronomicznych
i hotelarstwa oraz architektury krajobrazu - studia podyplomowe"”
projekt realizowany w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki wspoffinansowanego ze $rodkow
Europejskiego Funduszu Spofecznego.



KAPITAL LUDZKI

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

UNIA EUROPEJSKA
EUROPEJSKI
FUNDUSZ SPOLECZNY

Przyklady formulowania celow:

Organizacja pracy w hotelarstwie

TEMAT 1: Obiekty noclegowe w $wietle przepisow prawa.

Cel operacyjny — Korzystajac z ustawy o ushugach turystycznych z 29 sierpnia 1997 roku
uczen przyporzadkuje w poprawnym znaczeniu definicje obiektow noclegowych do podanych

haset.

Okreslenie
CcZVMNosci

Badana
umiejetnosdc

Okreslenie

hasel

uczen przyporzadlkuje
definicje obiektow
| noclegowych do podanych

warunlkow

Warun ki

Okreslenie
WwWyinagan

Y

korzystajac z ustawy o
ushigach turystyeznych =z 29
sierpnia 1997 rolku

Wiyimmagania

hasel

uczen przyporzadkuje w
.| Poprawnyim rnaczeniu
definicje obiektow

noclegowych do podanych

TEMAT 2: Zasady zachowania si¢ pracownika w sytuacjach konfliktowych w recepcji

Cel gléwny: Umiejgtnos¢ postgpowania w trudnych i nadzwyczajnych sytuacjach

zawodowych.

Cele ksztalcenia poznawcze:

Cele
Cele nauczania
) . , nauczania razone
Poziom Kategoria celow Zakres . Wy
wyrazone za pomoca
wieloznacznie | czasownikow
operacyjnych
I. Wiadomosci ' ‘ o o
A. Zapamigtanie | Uczeh wymienia wiedzieé Nazwac ,
wiadomos$ci | nietypowe postawy 1 wymienic,

ganhaxyrgnig oncng xxs

wralea A

Zaviiouvvaiiia sustul—w

Zah
vwdRhazav
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wiasciwy sposob
zachowania i
reagowania hotelarza

Uczen potrafi
wyjasnic¢ spirale
konfliktu, rozréznic¢

. L. . Wyjasnié
B. Zrozumienie | wlasciwy sposob - yJasnie,
. L : rozumied rozroznic,
wiadomosci | postgpowania . .
zilustrowaé
hotelarza w
zalezno$ci od rodzaju
ztozonej skargi
Uczen potrafi
poznana wiedz¢
zastosowaé w
. | scenkach
C. Zastosowanie . .
. . . | symulacyjnych w Zastosowac,
wiadomosci .. . . . .
. recepcji. Przedstawia | ksztaltowac porownac,
W sytuacjach wlasne propozycje rozwiazac
typowych 1 propozycje |
rozwiazania sytuacji
konfliktowych.
II.Umiejgtnosci
Uczen potrafi
zanalizowa¢ powstaly
konflikt na recepc;ji
. odczas praktyk . ,
D. Zastosowanie p praxty . Zanalizowac,
. . . | zawodowych, ocenia .
wiadomosci . ocenic,
. sytuacj¢ pod katem . D,
w sytuacjach . . . . | rozumiec przewidzie¢,
roblemowye zadowolenia gos$cia i
p Y | mozliwosci hotelu .
h zaproponowac

oraz zaproponuje
odpowiednie metody
pozwalajace
zniwelowa¢ konflikt.
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Technologia gastronomii

TEMAT: Przemiany skladnikéw odzywczych w procesach technologicznych

Cel ogolny: Uswiadomienie wplywu wybranych procesow technologicznych (obrobki
wstepnej 1 cieplnej) na podstawowe sktadniki zawarte w produktach spozywczych.

Cele operacyjne (szczegdtowe)
Cele ksztalcenia poznawcze:

Taksonomia
celow
nauczania

Kategoria celow

Cele nauczania
wyrazone
wieloznacznie

Cele nauczania
wyrazone za
pomoca
czasownikow
operacyjnych

Sformutowanie celu

I. Poziom
wiadomosci

A. Zapamigtanie
wiadomosci

wiedzied

nazwac ,
wymienic,
wskazaé

1. Uczen
wymienia jakie
sktadniki odzywcze
moga ulegac
zmianom podczas
procesoOw
technologicznych
obrobki wstepnej 1
cieplne;.

2. Uczen potrafi
nazwac zmiany
zachodzace
podczas tych
procesoOw
technologicznych.

B. Zrozumienie
wiadomosci

rozumieé

wyjasnic,
rozroznic,
zilustrowaé

1. Uczen
wyjasnia zmiany
zachodzace w
weglowodanach,
biatkach i thuszczach
podczas tych
procesoOw
technologicznych.
2. Uczen wyjasnia

obrobki cieplnej
(gotowania,
smazenia,
pieczenia) na
sktadniki
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odzywcze grupy
produktéw
migsnych.

II. . Poziom C. Zastosowanie
umiejetnosci wiadomosci

w sytuacjach
typowych

ksztaltowaé

zastosowac,
poréwnac,
rozwigzac

1. Uczen porownuje
zmiany
sktadnikow
odzywczych w
migsie.

2. Uczen okresla jak
wybrana metoda
prowadzenia
obrobki cieplnej
moze wplywac na
sktadniki
odzywcze migsa.

D. Zastosowanie
wiadomos$ci w
sytuacjach
problemowych

rozumieé

zanalizowac,
ocenic¢,
przewidziec,
zaproponowac

1. Uczen
planuje sposob
prowadzenia obrobki
cieplnej tak, aby
zachowac jak
najwigksza warto$¢
odzywcza
produktow.

2. Uczen przewiduje
konsekwencje
blednie
przeprowadzonych
procesoOw
technologicznych
dla wartosci
odzywczej
produktu.
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4. METODY NAUCZANIA

Najwazniejsze zadanie nauczyciela polega nie na uczeniu, ale na stymulowaniu
procesOw uczenia si¢, pomaganiu uczniom w rozwoju. Rola nauczyciela jako osoby
wspierajacej rozwdj wymaga specyficznych relacji z uczniami opartych na zrozumieniu i
wzajemnym szacunku. Dotychczas nauczyciel petit rolg kierownicza w procesie nauczania,

dzi$ ma wspiera¢ 1 wspomagac uczniow.

Hasla: metody nauczania, metody uczenia si¢ metoda edukacyjnego wsparcia, funkcje metod,

metody: podajace, problemowe, eksponujace, praktyczne, dobor metod nauczania

Termin ,,metoda” pochodzi od greckiego stowa methodos, co znaczy badanie, sposob

badania, droga dochodzenia do prawdy.

Metody nauczania — intencjonalnie i1 systematycznie stosowany sposob pracy nauczyciela

z uczniami, umozliwiajacy osiagnigcie zatozonych celow, opanowanie wiedzy 1 umiejgtnosci.

Metody uczenia sie¢ — systematycznie stosowany sposdb pracy ucznia, mogacy by¢

wielokrotnie wykorzystywany w dziataniu. Metoda nauczania to sposob pracy nauczyciela, a

metody uczenia si¢ to sposob pracy ucznia.

Metoda edukacyjnego wsparcia (z rola wspomagajaca nauczyciela) -

systematycznie stosowany sposob wspotdziatania nauczyciela z uczniami oraz uczniéw ze
soba, polegajacy na wzajemnym udzielaniu sobie pomocy edukacyjnej. W zaleznosci od
potrzeb i oczekiwan partnerdw, kazda ze stron moze by¢ zaréwno dawca jak i biorca tej
pomocy.

Funkcje metod nauczania -

* shuza zapoznaniu ucznidow z nowym materiatem;
» zapewniaja utrwalenie zdobytej wiedzy;

* umozliwiaja kontrolg 1 oceng stopnia opanowania wiedzy

Metody podajace (asymilacji wiedzy) — polegaja na przekazaniu gotowej wiedzy, wzoru

dziatania, nie wymagaja aktywnos$ci uczniéw, nie wdrazaja ich do samodzielnego dzialania,
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myslenia 1 poszukiwania, sa oparte gldwnie na aktywno$ci poznawczej o charakterze
reproduktywnym.

Przyklady metod podajacych:

* wyklad informacyjny

= pogadanka

= objasnienie (wyjasnienie)

= dyskusja

= praca ze zrodtami drukowanymi — praca z ksiazka
= opowiadanie

= opis

* instruktaz

= prelekcja

Metody problemowe (samodzielnego dochodzenia do wiedzy) — uczniowie pod opieka

nauczyciela rozwiazuja problemy teoretyczne i praktyczne. Metody te ucza dostrzegania,
formowania i rozwiazywania problemoéw, aktywizuja uczniéw intelektualnie. Uczniowie sami
dochodza do wiedzy bedacej rozwigzaniem problemu, ale réwniez zdobywaja wiedze
formujac problem 1 tworzac pomysty oraz weryfikujac je. Calym procesem kieruje
nauczyciel.

Przykiady metod problemowych:

= wyktad problemowy
» wyktad konwersatoryjny
* metody aktywizujace:
metoda przypadkow
metoda sytuacyjna
metoda inscenizacji
seminarium
metoda gier decyzyjnych
dyskusja dydaktyczna:
zwiazana z wyktadem
okraglego stotu

panelowa
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wielokrotna
burza moézgow

metaplan

Metody eksponujace — umozliwiaja eksponowanie warto$ci i ich przezywanie.

Przyktady metod: film, sztuka teatralna, ekspozycja, pokaz potaczony z przezyciem.

Metody praktyczne — za ich pomoca ksztattuje si¢ i rozwija umieje¢tnosci 1 sprawnosci

o charakterze praktycznym. Ulatwiaja uczniom bezposrednie poznawanie rzeczywistosci, daja
podstawy do jej przeksztalcania. Metody te wymagaja od ucznidow wiedzy teoretycznej
1 praktyczne;.

Przyklady metod praktycznych:

+ ¢wiczenia przedmiotowe
+ ¢wiczenia labolatoryjne
+ ¢wiczenia produkcyjne

* pokaz

* metoda projektow

Dobor metod nauczania uzaleznia sie od:

+ Ogolnych celow ksztatcenia

+ Szczegotowych zadan dydaktycznych
+ Przedmiotu nauczania

+ Wieku uczniow

+ Skuteczno$ci metody przy danym materiale

W trakcie zajec stosujemy rozne metody, aby:

*Uczy¢ skutecznie i nauczy¢

+ Zainteresowac uczniow

+ Uczy¢ wykorzystywania wiedzy
+ Uczy¢ mysSlenia

+ Uczy¢ komunikacji i wspolpracy

"Nauczyciel przedmiotéw zawodowych w zakresie organizacji ustug gastronomicznych
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Przyklady stosowanych metod

Organizacja pracy w hotelarstwie

Do najchetniej stosowanych w nauczaniu przedmiotéw zawodowych metod mozna
zaliczy¢:
z zakresu metod podajqcych: wyktad informacyjny, pogadanke, opis.
z zakresu metod problemowych: wyklad konwersatoryjny, dyskusje¢ dydaktyczna panelowa,
metodg przypadkow.
z zakresu metod eksponujqcych: film dydaktyczny z omdéwieniem, pokaz z objasnieniem
z zakresu metod programowanych: uzycie komputera, maszyny dydaktycznej, podrecznikow.

z zakresu metod praktycznych: pokaz, ¢wiczenia przedmiotowe, laboratoryjne, produkcyjne.

Metoda przypadkow

Stosujac t¢ metode nie podaje si¢ stuchaczowi nowego materialu lecz przedstawia si¢
sytuacje problemowa tkwiaca w zyciu. Zadaniem ucznidéw jest rozpatrzenie na podstawie
opisu i zalaczonych do niego pytan przypadku, rozwigzanie podstawowych probleméw lub
wyjasnienie zdarzenia. W dalszej kolejnosci stuchacze formuluja pytania zwiazane z sytuacja,
a wyktadowca udziela wyjasnien. W tym momencie nast¢puje wlasciwy proces poszukiwania
odpowiedzi na pytania. Odbywa si¢ to w toku dalszej dyskusji, gdy zostaje ustalony problem
gléwny 1 warunki determinujace jego rozwiazanie.
W sytuacji braku poprawnego rozwiazania lub ustalenia kilku mozliwych wariantéw,

zadaniem wyktadowcy jest przedstawienie prawidlowego rozwiazania problemu.

Temat lekcji: Odpowiedzialnos¢ hotelarza za rzeczy wniesione do hotelu
1. W pokoju hotelowym w Lodzi znaleziono 14 gramow amfetaminy. Czy zgodnie z
polskim prawem karnym wtasciciel hotelu moze by¢ za to pociagnigty do
odpowiedzialno$ci?
2. W jakich okolicznosciach hotelarz moze zgodzi€ si¢ na przeszukanie pokoju?
3. Czy funkcjonariusze policji musza prosi¢ o zgodg, by sprawdzi¢ kto mieszka w

hotelu?

"Nauczyciel przedmiotéw zawodowych w zakresie organizacji ustug gastronomicznych
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4. Czy hotelarz moze udostgpni¢ dane osobowe goscia hotelu policji?
Praktyczne wskazowki
Wiasciciel hotelu nie ponosi odpowiedzialno$ci za posiadanie:
1. 1. Narkotykéw lub innych srodkéw odurzajacych przez gosci hotelowych,
2. 2. Bojki lub pobicia na terenie hotelu
Natomiast ponosi odpowiedzialno$¢ za:
3. Niepowiadomienie organdéw $cigania o popehieniu przestgpstw narkotykowych na
terenie hotelu.
4. Szkody lub krzywdy wynikle wskutek pobicia goscia przez jednego z pracownikow
hotelu.
5. Szkody na rzeczach gosci powstate w wyniku bojki lub pobicia zaistniatych na terenie
hotelu.

6. Niezapewnienie bezpieczenstwa gosciom.

Do rozwiazania pozostatych zadan uczen skorzysta z: Ustawy o ochronie danych osobowych

z 29 sierpnia 1997r. (Dz. U. z2002r. Nr 101 poz. 926 z p6zn. zm.)

Technologia gastronomii

Metoda projektow

I. KLASA —1III Technikum Gastronomicznego

II. TEMAT: Kuchnia w kulturach pigciu kontynentow

III. CZAS TRWANIA: 15 jednostek lekcyjnych

IV. METODY- Metoda projektu: Kuchnia w kulturach pigciu kontynentow
V. CEL OGOLNY: Poznanie kuchni i tradycji zywieniowych na $wiecie
VI. ORGANIZACJA ZAJEC:

Organizacjg zaje¢ realizowanych metoda projektu mozna podzieli¢ na nastgpujace fazy:

Faza 1
e Wyjasnienie uczacym si¢ istoty metody
Istota metody polega na opracowaniu zagadnien zwiazanych z tradycjami kulinarnymi

na roznych kontynentach. Nauczyciel dzieli klasg na 5 grup po 6 0sob w kazdej i

"Nauczyciel przedmiotéw zawodowych w zakresie organizacji ustug gastronomicznych
i hotelarstwa oraz architektury krajobrazu - studia podyplomowe"”
projekt realizowany w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki wspoffinansowanego ze $rodkow
Europejskiego Funduszu Spofecznego.



SR UNIA EUROPEJSKA
KAPITAL LUDZKI - \Pq : EUROPEJSKI
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI Sy FUNDUSZ SPOLECZNY

Faza 2

Faza 3

zawiera kontrakty z zespotami uczniowskimi oraz planuje terminarz i1 miejsce ich
realizacji.

Wyboér odpowiedniej partii materialu, ktora powinna by¢ realizowana gldwnie
metoda projektow.

Kazda z pigciu grup w klasie wybiera jeden kontynent i rozpoczyna zbiera¢ materialty
zwiazane z tradycjami kulinarnymi na danym kontynencie, zwracajac uwagg na

podziaty rasowe, etniczne i religijne.

Wprowadzenie do tematu z sugestia problemow (zadan) do rozwiazania,
Problemy do rozwiazania:

- Réznorodno$¢ i cechy kuchni na danym kontynencie

- Wptyw stylu zycia na typ kuchni

- Wptyw religii i tradycji na typ kuchni

- Wptyw fauny i flory na typ kuchni

- Typ kuchni a stan odzywienia i zdrowie populacji

- Kuchnia tradycyjna a wptyw globalnych trendow zywieniowych np. Zywnosci typu
fast-food

Sformulowanie tematéw poszczegdlnych projektow i ustalenie zakresu ich
realizacji:

Nauczyciel wraz z uczniami ustala tematy projektéw oraz zakresy studium

indywidualnego i metode przedstawienia wynikdéw pracy.

Realizacja projektow

Kazdy cztonek grupy otrzymuje jeden z probleméw do opracowania od strony
merytorycznej i metodycznej, zbiera informacje, aby rozwiaza¢ dany problem oraz
zaprezentowac go odpowiednia metoda

Konsultacje, w wyniku ktorych dokonuje si¢ weryfikacji sposobow wykonania oraz
tresci projektow.

Nauczyciel ustala czas konsultacji dla kazdej grupy uczniow, aby méc towarzyszy¢

poszukiwaniom kazdego ucznia rozwiazujacego okreslony problem.
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Faza 4

Prezentacja projektow

Prezentacja projektow poszczegdlnych grup obejmuje pig¢ dni podczas ktérych
uczniowie przedstawiaja roznymi metodami wyniki swojej pracy.

Ocena projektow dokonana przez nauczyciela lub zespol przez niego powolany
Nauczyciel powolujg grupg oceniajaca sktadajaca si¢ z nauczycieli i uczniow innych

klas.

Metoda projektow umozliwia ksztattowanie umiejetnosci , ktore sa przydatne w pracy i

prowadzeniu roznego rodzaju placéwek gastronomicznych. Najwazniejsze to:

Umiejgtno$¢ korzystania z roznorodnych zrodet informacji,
Umiejgtno$¢ pracy zespotowey,

Umiejetnos¢ prezentacji wynikow opracowan, zadan,
Umiejetno$¢ wykorzystywania wiedzy z réznych dziedzin,

Umiejetnos¢ zastosowania wiedzy teoretycznej w praktyce

Metoda projektéw pozwala na ksztaltowaniu u ucznidéw wielu umiejetnosci zwiazanych z

podejmowaniem konkretnych dziatan: od fazy ich planowania i poszukiwania wsparcia, az po

ich realizacje 1 oceng.

VII. ZALETY METODY PROJEKTOW:

Metoda projektow stosowana na lekcjach gastronomii ma nastepujace zalety:

Rozwija samodzielno$¢, samorzadnos¢ 1 umiejetnos¢ wspotpracy i zycia w grupie
roOwiesniczej, integruje ja,

Stymuluje rozw6j poznawczy, emocjonalny i motoryczny,

Uwzglednia indywidualne potrzeby, zainteresowania i uzdolnienia,

Rozwija myslenie tworcze,

Wzmacnia motywacj¢ poznawcza,

Integruje wiedzg szkolna 1 pozaszkolna,

Laczy w spdjne calo$ci tresci rozbite w szkole na rézne przedmioty nauczania.
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Wykonujac projekty uczen pod kierunkiem nauczyciela zdobywa nowa wiedze
1 umiejetnosci, a przekazujac go kolezankom i kolegom uczestniczy w procesie uczenia si¢

innych.

VIII. OCENIANIE W METODZIE PROJEKTOW

Arkusz oceny pracy wykonanej metoda projektow

ARKUSZ OCENY PROJEKTU
GRUPA (IMIE I NAZWISKO) ..ottt ettt st s
TEMAT
PROJEKTU .ttt ettt et b ettt et b e sttt ebe e b eae e eebenaens
TEMAT
PREZENTACTL: ..ottt ettt st sttt a ettt sae e eneeaeas
ETAP REALIZACII : STOPIEN
PROJEKTU UMIEJETNOSCI (ilo$¢ punktow)
e Precyzyjne sformutowanie tematu,
e Jasne okreslenie celow projektu,
Formutowanie tematu e Innowacyjno$¢ projektu,
e Pomyst rozwigzania problemu okreslonego w
temacie,
. . e Dobor zrodet informacji,
Zbieranie o .
. . e Selekcja informacji,
i opracowywanie . .
materialow e Przetwarzanie informacji,
e Przestrzeganie harmonogramu,
e Stopien realizacji, zamierzonych celow,
e  Wykorzystanie czasu prezentacji- plan prezentacji,
Prezentacja e Zainteresowanie innych uczniow,
e  Wiasciwa terminologia,
e Wizualizacja (wsparcie graficzne),
e Udzielanie sobie informacji,
e Podejmowanie decyzji,
(Dodatkowa praca e Shuchanie sig nawzajem,
W grupie) e Rozwiazywanie konfliktow,
e Zaangazowanie innych w pracg,
e Samoocena postgpOw w pracy

"Nauczyciel przedmiotéw zawodowych w zakresie organizacji ustug gastronomicznych
i hotelarstwa oraz architektury krajobrazu - studia podyplomowe"”
projekt realizowany w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki wspoffinansowanego ze $rodkow
Europejskiego Funduszu Spofecznego.




SR UNIA EUROPEJSKA
KAPITAL LUDZKI 100 EUROPEJSKI
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI Sy FUNDUSZ SPOLECZNY

5. SRODKI DYDAKTYCZNE

Hastla: $rodki dydaktyczne, funkcje srodkow, klasyfikacja srodkow, srodki: proste, zlozone,
stuchowe, wzrokowe, wzrokowo — shuchowe, $rodki czg$ciowo automatyzujace proces

nauczania — uczenia si¢, dobor srodkéw, btedy w stosowaniu srodkow

Srodki_dydaktyczne — sa to wszelkiego rodzaju przedmioty, ktére oddziatuja na zmysty

uczniéw i ulatwiaja im bezposrednie lub posrednie poznawanie rzeczywistosci. Srodki
wzbogacaja stosowane metody nauczania i przyczyniaja si¢ do wigkszej ich efektywnosci.
Skracaja proces nauczania 1 uczenia si¢, wplywaja na szybsze 1 lepsze opanowanie
wiadomosci 1 umiejgtnosci.

Powinny by¢ podstawowym narzedziem pracy nauczyciela, bo urozmaicaja proces

poznawczy oraz optymalizuja nauczanie i uczenie sig.

Funkcje srodkow dvdaktycznych -

* Motywacyjna — wywoluja pozytywne nastawienie do wuczenia si¢, budza
zaciekawienie, zainteresowanie, wzmacniaja motywy uczenia sig.

* Poznawcza — pozwalaja bezposrednio poznawac rzeczywistos¢.

» Ksztalcaca — rozwijaja zdolno$ci poznawcze (spostrzegawczos$¢, wyobraznig, pamigc,
myslenie).

* Dydaktyczna — sa niejednokrotnie gltéwnym zrodlem wiadomosci dla ucznidw,

utatwiajq ich zrozumienie, utrwalenie, sprawdzenie stopnia opanowania.

Klasyfikacja Srodkéw — w zwiazku z duza ilo$cia i roznorodnoscia $rodkow, zostaty one

podzielone na grupy wedtug réznych kryteriow.

I. Wedtug ztozonosci $rodki dzielimy na:
=  Proste — wzrokowe, stuchowe
» Zlozone — wizualne, audialne, audio - wizualne
II. Wedhug aktywizowanego narzadu zmystu $rodki dzielimy na:
=  Wzrokowe
= Shuichowe
»  Wzrokowo-stuchowe (audiowizualne)

»  (Czg$ciowo automatyzujace proces nauczania —uczenia si¢
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Srodki proste — dzielimy na:

= Srodki stowne — podreczniki, teksty drukowane

» Proste $rodki wzrokowe — okazy, modele, mapy, wykresy

Srodki zlozone — inaczej techniczne, stosuje si¢ do pokazania:

*  Przedmiotow, zjawisk, okazéw bardzo matych lub bardzo duzych
* Przedmiotow, zjawisk, proceséw odlegltych w czasie lub przestrzeni
» Zjawisk lub proces6w przebiegajacych bardzo szybko lub bardzo wolno

*  Okazéw, zjawisk, procesoOw niemozliwych do bezposredniej obserwacji

Srodki_wzrokowe — duza grupa s$rodkow, ktore eksponuja rzeczywisto§¢ w postaci:

bezposredniej, posredniej lub uogélnionej. Dzielimy je na $rodki proste 1 zlozone
(eksponowane za pomoca urzadzen technicznych).

Proste srodki wzrokowe to:

* Okazy naturalne w $rodowisku

* Okazy w postaci probek i kolekcji

* Okazy spreparowane (preparaty mokre, wypchane okazy, szkielety, preparaty
mikroskopowe)

* Przyrzady stuzace do demonstracji, obserwowania, mierzenia

* Modele — makiety, globusy, modele dynamiczne

» Fotografie i rysunki

«  Srodki symboliczne — mapy, schematy, diagramy, wykresy

ZYozone srodki wzrokowe to:

* Przezrocza
* Obrazy odbite
* Foliogramy
*  Obrazy mikroskopowe
Srodki shuchowe — $rodki wykorzystujace zmyst stuchu, do ktérych zaliczamy:

* nagrania magnetofonowe
* nagrania ptytowe

+ audycje radiowe
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Srodki wzrokowo — stuchowe (audiowizualne) — $rodki, ktore tacza dzwiek z obrazem

1 oddzialywuja rownoczesnie na dwa kanaty percepcji ucznia, czyli wzrok i stuch.
Zaliczamy do nich:

+ filmy dydaktyczne

* nagrania magnetowidowe

* multimedialne programy komputerowe

SrodKi czesciowo automatyzujace proces nauczania —uczenia sie — to

laboratoria jezykowe, komputery, tablice interaktywne, fantomy 1 modele.

Dobierajac Srodki dydaktyczne do lekcji bierzemy pod uwage:

*  Wiasciwosci wieku uczniow
* Zadania dydaktyczne
* Cechy nauczanego przedmiotu
* Przekonanie o efektywno$ci srodka
Badania naukowe wykazaty, ze przy nauczaniu werbalnym uczniowie przyswajaja do 35%

przekazywanych im wiadomosci, a przy zastosowaniu srodkow poziom ten wzrasta do 85%.

Bledv w stosowaniu Srodkow dydaktycznych:

+ Stosowanie filmu bez przygotowania uczniow do jego odbioru

* Przecenianie §rodkow dydaktycznych

+ Stosowanie $rodkow dydaktycznych zle wykonanych technicznie, mato czytelnych

+ Stosowanie srodkow tam, gdzie jest mozliwos$¢ bezposredniego poznawania rzeczywistosci
+ Brak wlasciwych warunkéw do prezentowania srodkow

+ Upogladowienie tresci stownych, ktore tego nie wymagaja

* Przekazywanie nadmiaru informacji w jednostce czasu
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Przyklady srodkow dydaktycznych:

Organizacja pracy w hotelarstwie

Srodki dydaktyczne proste (stowne)- podre¢czniki

N —

11

13.

14.

15.

16.

17

19.

20.

21

Proponowane podreczniki z zakresu Organizacja pracy w hotelarstwie
Adamowicz J. Wolak G. Jak by¢ hotelarzem, wyd. KSzH, Krakéw 2004

. Apps R., Fachowa obsluga gosci, Warszawa 1996 — szczegdtowo sporzadzony

przewodnik po praktycznej obstudze goscia, nie do konca adekwatny do polskich
realiow

Btadek Z. Hotel programowanie, projektowanie, wyposazenie. PZH, Warszawa 2001

- omoOwiona organizacja hotelu ze strony technicznej

Btadek Z., Tulibacki T. Dzieje krajowego hotelarstwa - Od zajazdu do wspotczesnosci,
wyd. Albus, Poznan — Warszawa 2003

Grabiszewski M. Wstep do hotelarstwa, wyd. RAPT, WPSTiH Bydgoszcz, 1998
Gworys W. Kornak A.S., Szeremeta R. Jak kierowa¢ hotelami i innymi obiektami
noclegowymi, wyd. WSHiT w Czgstochowie, Czg¢stochowa 2003

Koman S., Kubicki M. Poradnik ekonomiczny dla hotelarzy Warszawa 1996 - z tego
opracowania warto przeczyta¢ doktadnie opisane mierniki iloSciowe, wartosciowe i
jakos$ciowe ale za mato jest przyktadow jak je stosowaé w praktyce.

Kornak A.S. Jak kierowa¢ hotelami i innymi obiektami noclegowymi, managment i
marketing w turystyce, wyd. FRP, £.6dz 1995

Kubicki M., Ustugi hotelarskie w §rodkach transportu, Warszawa 2000

. Nawrocka. E. S.Oparka, Hotel w XXI w. . Zarzadzanie w warunkach globalizacji.

Wyd. Edukacja, Wroctaw 2007.

. Nowakowski M. Obiekt hotelarski jako przedsigbiorstwo wyd. GWSH, Katowice 2000
12.

Oparka S. Nowicka T. Zeszyt ¢wiczen do hotelarstwa, wyd. Maria, Polanica Zdrdj
2005

Oparka S., Nowicka T. Organizacja i technika pracy w hotelarstwie. Skrypt
praktycznej nauki zawodu. Wyd. Maria, Polanica Zdrgj 2006

Oparka S., Nowicka T. Organizacja pracy w hotelarstwie. Skrypt nauki zawodu. Wyd.
Maria, Polanica Zdr6j 2008

Oparka S., Nowicka T. Hotelarstwo. Zbior zadan i testow. Trening przed egzaminem
pisemnym i praktycznym.. Wyd. Maria, Polanica Zdr6j 2007

Plader D., Praca zbiorowa Opis stanowisk pracy w obiektach hotelarskich wraz z
zakresem czynno$ci, Warszawa 1999.

. Witkowski Cz., Podstawy hotelarstwa, Warszawa 1999
18.

Witkowski Cz.: Hotelarstwo, Cz.I. Podstawy hotelarstwa, Wyzsza Szkota
Ekonomiczna, Warszawa 2002,

Witkowski Cz. Kachniewska M., Hotelarstwo cz. III Hotelarstwo w gospodarce
turystycznej, wyd. WSE Warszawa 2005

Wituska J. Zarys ekonomiki i organizacji hotelarstwa, wyd. UG, Gdansk 1992

. Wiodarczyk B. Milewska M. Hotelarstwo. Podstawowe wiadomosci z zakresu
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Srodki dydaktyczne proste (wzrokowe) - plakat
Temat: Procedury dotyczace zameldowania (check in) i wymeldowania gos$ci (check out),

(zgodnie z programem nauczania dla szkot hotelarskich nr 341[04]/MEN/2008.02.07)

CHECK-IN goscia indywidualnego,
z dokonang wczesniej rejestracjq

Zapytanie Zapytanie Sprawdzenie Poproszenie
czy byla dokonana o nazwisko rezerwacji o dokument
rezerwacja goscia w grafiku tozsamosci

* % Kk ok Xk

Przekazanie

Zameldowanie informacji o
ustugach i hotelu

Pierwsi mowimy “dzien dobry” Usmiechamy sie
Witamy stojac Uzywamy zwrotow grzecznosciowych

Uprzejme
powitanie

Wydanie klucza Wskazanie drogi Zyczenie
i karty pobytu do pokoju mitego pobytu
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Technologia gastronomii

Na podstawie analizy dotychczasowej klasytikacji srodkéw dydaktycznych, proponuje si¢
przyjecie nastepujacego, usystematyzowanego podziatu na grupy, uwzgledniajacego zarowno
funkcj¢ w procesie nauczania, jak réwniez specyfike produkcyjna w gastronomii:

* grupa [- pomoce dydaktyczne

* grupa II- materialy dydaktyczne

* grupa III- techniczne §rodki dydaktyczne

» grupa ['V- dydaktyczne §rodki pracy

Pomoce dydaktyczne sa to srodki przeznaczone do poznania bezposredniego bedace zroédtem
bodzcéw, oddziatujacych bezposrednio na nasze zmysly. Dzielimy je na plaszczyznowe i
przestrzenne. Zaliczamy do nich mapy, wykresy, ilustracje, fotografie, podrg¢ezniki, zeszyty
do ¢wiczen, modele, gabloty.

Materialy dydaktyczne sa to srodki przeznaczone do poznania posredniego, oddzialujacego
posrednio na nasze zmysly za pomoca technicznych $rodkéw dydaktycznych oraz $§rodki
pomocnicze do urzadzen automatycznych wykorzystywanych w procesie dydaktycznym.
Dzielimy je na wzrokowe, stuchowe, wzrokowo- stuchowe. Zaliczamy do nich foliogramy,
przezrocza, ptyty kompaktowe, tasmy magnetofonowe, programy telewizyjne.

Techniczne S$rodki dydaktyczne sa to wurzadzenia przeznaczone do eksponowania
okre$lonych materiatdéw dydaktycznych (wizualnych lub audiowizualnych), to jest do
przekazywania bodzcow wzrokowych, stuchowych  lub wzrokowo-stuchowych, oraz
urzadzenia wykorzystywane w procesie dydaktycznym. Dzielimy je na wizualne, audytywne,
audiowizualne, automatyzujace proces ksztalcenia. Zaliczamy do nich rzutniki pisma,
magnetofony, magnetowidy i maszyny dydaktyczne i komputery.

Dydaktyczne Srodki pracy sa to rzeczywiste przedmioty, urzadzenia, aparaty, narzedzia lub
maszyny przeznaczone do ich poznania, wykonywania wlasciwych im manipulacji,
pomiardéw, regulacji, badan itp. shuzace do produkcji gotowych wyroboéw i1 przedmiotéw
powszechnego uzytku. Dzielimy je na maszyny, urzadzenia, przyrzady i dydaktyczne $rodki
pracy ogdlnego przeznaczenia. Zaliczamy do nich maszyny do zmywania naczyn, urzadzenia

do obrobki mechanicznej, urzadzenia chlodnicze, urzadzenia i automaty do dystrybucji

"Nauczyciel przedmiotéw zawodowych w zakresie organizacji ustug gastronomicznych
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napojow, aparaty do obrobki cieplnej oraz naczynia i drobny sprzet kuchenny a takze
urzadzenia kontrolne, urzadzenia pomiarowe, meble i stoty kuchenne.

Wyposazenie i zestawy kompleksowe sa to komplety wzglednie zespoty réznych rodzajow
srodkéw technicznych - celowo dobrane, odpowiednio potaczone do spetniania okreslonych
funkcji dydaktycznych w odniesieniu do konkretnego przedmiotu, np. pracownia

gastronomiczna i itp.

Standardowe wyposazenie stanowisk uczniowskich w pracowni technologii
gastronomicznej w nauczaniu przedmiotow zawodowych w toku ksztalcenia w
zawodzie kucharz:

a. wykaz maszyn, urzadzen, aparatow, narzedzi i innego sprzgtu wtasciwego dla zawodu:
zlewozmywak jednokomorowy w obudowie ze stali z przedtuzonym blatem prawe;j
strony o tacznej dtugosci 120cm,
kuchnia czteropalnikowa, np. gazowo-elektryczna z piekarnikiem z termoobiegiem,
szafka wiszaca z potkami 90cm
stot roboczy z szuflada i szaftka z potkami di. od 130cm do 210cm,
plyta wiszaca stalowa z wieszakami 1 magnesami do wieszania drobnego sprzgtu
metalowego,
naczynia kuchenne:

garnek do gotowania i pieczenia ryb,
komplet foremek teflonowych lub kamiennych do ciast, przekasek, deserdéw,
blacha pokryta silikonem,
brytfanna z pokrywa 40 x 35,
patelnia: @ 16 cm, @ 20 cm, ¢ 24cm,
patelnia wok na nozkach,
garnki z pokrywami: ¢ 12cm, ¢ 16 cm ¢ 20 cm, @ 24cm, rondle: @ 12c¢m, g 20cm,
ruszt ze stali,
miska: duza ¢ 30cm, wys. 16 —18 cm, poj. 81; srednia @ 25cm, wys. 14 cm, poj. 5,
mata ¢ 20cm, wys. 10 cm, poj. 21; mata ¢ 15cm, wys. 7,5 cm, poj. 11,
drobny sprze¢t kuchenny:
sprz¢t do dozowania produktéw: szufelka ze stali mata, dzbanek-miarka stalowa,
sito: stozkowe, do maki $rednie @ 25¢cm,
cedzak stalowy: duzy @ 27cm, maty o 15 —18 cm,
komplet nozy kuchennych: tasak, duzy néz kuchenny, n6z do filetowania, n6z
do pieczeni. n6z trybownik, n6z do ryb, n6z do sera, n6z do obierania $redni,
noz do jarzyn
stalka
noze dekoracyjne: n6z do wycinania spirali, n6z do cytrusow,
wykrawacz kulek z owocoéw 1 migkkich warzyw,
wydrazacz do owocow i migkkich lub gotowanych warzyw,
stalowy krajacz do jablek w czastki,
skrobak do ryb z ostona na tuski,
wyciskacz do soku,
wyciskacz stalowy do czosnku,
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deski z polietylenu w odpowiednich dla produktu kolorach lub szklane neutralne
w stosunku do produktu, w roznych rozmiarach,
sztu¢ce kuchenne: tyzka do spaghetti, szumowka, tyzka do serwowania, widelec
kuchenny, tyzka wazowa do zupy, tyzka cedzakowa siatkowa, topatka waska,
topatka katowa, szeroka perforowana, do ryb, szczypce uniwersalne,
ubijak do ziemniakdéw,
rolka dziurkujaca, tnaca trojkaty,
radetko stalowe: proste, karbowane,
szablon do ciastek,
skrobka,
szpatuta,
worek do wyciskania mas,
koncowki do dekoracji,

nakrycia stotowe:
talerz ptaski o @: duzy 21 — 24cm 127 —30 cm, $niadaniowy 19cm, przekaskowy
16 —17cm, na dodatki ¢ 8 —10cm,
talerz gleboki o @: 21 — 24cm, 17 —18cm,
miseczka do gulaszu, flakow,
zupnik, bulionéwka,
waza z pokrywa,
filizanka: poj. 120ml i 200ml
cukiernica,
sosjerka,
dzbanki stalowe: 0,11; 0,21; 0,51; 11;1,51,
szklanka/szklanica: poj. 250 ml, poj. 180ml, niskie z grubym dnem, wysoka
waska — long drink, rozszerzone ,,tulipan”,
puchar na niskiej ndézce do deserow: porcelanowy lub metalowy i szklany,
szklany kieliszek: uniwersalny do wina biatego, czerwonego, szampana, do
wody,
zestaw do przypraw — 5 elementow,
taca prostokatna 60 x 45cm,
patery: jednostopniowa obrotowa, 5 stopniowa z ré6znymi koncowkami,

bielizna stolowa

w kolorach biatym, brazowym, z6ttym, zielonym, tj.: obrusy: 140 x 140cm 1 240 x
170cm, 260 x 360cm, serwetki o rozmiarach: 40 x 40 1 60 x 60cm; serwety
nakrywajace, skirting w dwoch rozmiarach;
b. wykaz sprz¢tu/urzadzen pomiarowych, diagnostycznych:

waga elektroniczna mala szt. 3,

miarki w r6znym rozmiarze,

znacznik: rozstawny do ciast, do tortu,

termometry: pirometr, termometr sonda,

wykrojnik stalowy komplet od ¢ 2 — 11 cm,

porcjoner do ryzu i puree, do masta;

c. wykaz srodkéw zapewniajacych przestrzeganie zasad ergonomii oraz bezpieczenstwa i
higieny pracy

instrukcje:
obstugi i konserwacji urzadzen, aparatow, sprzetu zmechanizowanego
umieszczone obok nich,
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postgpowania w przypadku zagrozenia pozarem, wybuchem gazu itp.,
mycia i dezynfekcji naczyn,
sprzatania 1 dezynfekcji pomieszczen,
udzielania pierwszej pomocy,
gasnica proszkowa
rekawice dla gastronomii: bawetniane i termoizolacyjne,
maty gumowe utozone przy urzadzeniach elektrycznych,
wykazy:
okresow przechowywania surowcow,
rozmieszczenia surowcow, sprz¢tu kuchennego i naczyn w pracowni,
zamiany wag surowcow spozywczych na inne miary,
prac porzadkowych zgodnie z systemem HACCP,
zakresoOw odpowiedzialno$ci uczacych za pracowni¢ w okreslonym czasie,
stroju roboczego obowiazujacego ucznia kucharza przebywajacego w pracowni,
terminéw waznosci ksiazeczek zdrowia uczniow i nauczycieli,
termindw przeszkolen ucznidw i nauczycieli w zakresie obstugi maszyn
1 urzadzen,
bezpieczenstwa, higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i udzielania pierwszej
pomocy,
znaki ostrzegawcze, schemat drogi ewakuacyjne;,
komplet zapasowego stroju ochronnego dla ucznia damski i meski (fartuch/kitel +
spodnie, zapaska, czepek) — po 6 szt.,
fartuchy ochronne dla nauczycieli;
d. biblioteczka zawodowa wyposazona w instrukcje, normy, procedury, przewodniki,
regulaminy, przepisy prawne wtasciwe dla pracowni:
podreczniki, ksiazki, czasopisma, katalogi omawiajace: obrobke wstepna 1
termiczna surowcoOw, wykorzystanie surowcéw w produkeji kulinarnej,
technologi¢ produkcji potraw 1 napojow; przewodniki 1 poradniki
gastronomiczne, zbiory receptur, zbiory instrukcji do ¢wiczen, zbiory graméwek
utatwiajacych komponowanie sktadu potraw i napojow

Garnki i inne naczynia
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Obieraczki do jarzyn Rozdrabniarka do jarzyn

Maszyny
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6. STRUKTURA LEKCJI

Hasla: lekcja, struktura lekcji, ogniwa lekcji, fazy lekcji, podziat czasu lekcyjnego, rodzaje

lekcji, lekcja: podajaca, problemowa, eksponujaca, ¢wiczeniowa, mieszana.

Lekecja — sposob organizowania procesu nauczania 1 uczenia si¢, Wwyrazajacy sie

w zachowaniu okreslonego uktadu sktadowych elementoéw tego procesu, zwanych ogniwami

lekcji. Jest to dominujaca forma pracy nauczyciela z uczniami, stanowi uporzadkowana

integralng catos$¢, ktora okresla temat i czas jej opracowania. Lekcje planuje 1 przeprowadza

nauczyciel, stosujac r6zne metody i §rodki w celu realizacji zalozonych celow ksztatcenia.

Struktura lekcji — uwzglednia wszystkie czynnosci dydaktyczne nauczyciela i uczniow,

ktore wystepuja w procesie nauczania i uczenia si¢, wyznaczana jest poprzez: cele, tresci,

zadania dydaktyczne, wiek uczniéw, stosowane metody i $rodki dydaktyczne. Kazda lekcja

sktada si¢ ze statych elementéw sktadowych, czyli ogniw lekcji.

W strukturze lekcii najogdlniej wyrdzniamy nastepujace ogniwa:

Organizacja klasy

Kontrola pracy domowej i przygotowanie si¢ do nowej lekcji
Przeprowadzenie nowej lekcji

Podsumowanie nowych wiadomosci

Zadanie zadania domowego

Fazy lekcji — kazda lekcja niezaleznie od rodzaju sktada si¢ z czterech faz, nastepujacych
kolejno po sobie.

1. Faza organizacyjna — trwa okoto 2-3 minuty
2. Faza przygotowawcza — trwa okoto 5-7 minut
3. Faza realizacyjna — trwa okoto 25-30 minut

4. Faza podsumowujaca — trwa okoto 10 minut
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FAZOWA STRUKTURA LEKCJI:
1. FAZA ORGANIZACYINA: (2-3min)

* przywitanie uczniow

= gsprawdzenie obecnosci

= zapisanie tematu zajec
2. FAZA PRZYGOTOWAWCZA: (5-7 min)

* nawigzanie do poprzedniej lekcji

» gsprawdzenie zadania domowego

= zapoznanie z celami i zasadami pracy na lekcji
3. FAZA REALIZACYJNA: (25 - 30min) — najwazniejsza 1 najistotniejsza faza lekcji,

zarezerwowana na proces uczenia si¢, nalezy poswigci¢ na nig najwigcej czasu

4. FAZA PODSUMOWUJACA: (10 min)

* podsumowanie pracy na lekcji

» zadanie zadania domowego

Podzial czasu lekcyjnego:

* 1.Czas planowany — 45 min
* 2. Czas przydzielony na uczenie sig
* 3. Czas zajety na uczenie si¢

* 4. Czas wykorzystany na uczenie si¢

Zaleznos$ci pomigdzy czasami lekcji wygladaja nastepujaco:

1>2>3>4

Rodzaje lekeji —to taka ich odmiana, ktorej uktad odpowiada ogdlnym zasadom systemu

dydaktycznego, wyrdzniamy nastepujace rodzaje lekcji:
* podajaca
* problemowa
+ ¢wiczeniowa
+ eksponujaca

* mieszana
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LEKCJA PODAJACA

Lekcja tradycyjna, polegajaca na przyswajaniu podawanego materialu, gldéwnie wiedzy. Ma
na celu zaznajomienie uczniéw z nowymi tresciami i dbalo$¢ o to, by byly zrozumiane
i zapamigtane. Zaleta jej jest prosta struktura oraz szybkie przekazanie gotowej wiedzy do
zapamigtania, mankamentem za$ niski stopien aktywnosci i samodzielno$ci uczniow, ktorzy

glownie przyswajaja i zapamigtuja.

I11. Faza realizacyjna:

a. podanie nowych tresci
b. zrozumienie

Cc. opracowanie i zebranie

LEKCJA PROBLEMOWA

Lekcja nastawiona na myS$lenie i twoércze rozwiazywanie problemow, a nie tylko na
zapamigtywanie i przyswajanie wiedzy. Uczniowie poszukuja rozwiazan problemow natury
teoretycznej lub praktycznej wykorzystujac do tego celu: myslenie abstrakcyjne, postawe
badawcza, wysitek intelektualny, tacza wiedzy 1 umiej¢tnosci z rdznych dziedzin
i przedmiotéw. Nauczyciel powinien wyzwoli¢ u ucznidéw energi¢ i chgé realizacji
zatozonych celéw i pamigtaé, ze w trakcie zaje¢ strona aktywna sa przede wszystkim nasi

uczniowie.

I11. Faza realizacyjna:

Uczniowie:

a. musza zetknad si¢ z problemem, sformutowaé trudnos¢, problem, uswiadomic sobie jego
istnienie

b. szukaja mozliwych rozwiazan sytuacji problemowe;j

c. ustalaja pomyst rozwigzania, plan wykonania i hipotezy do sprawdzenia

c. weryfikuja hipotezy i wybieraja to, co si¢ sprawdza w praktyce

LEKCJA CWICZENIOWA

Ma na celu ksztalcenie u ucznidow nawykow i umiejetnosci réznego typu: technicznych,
praktycznych, jezykowych, matematycznych. Opanowanie umiejgtnosci zachodzi na drodze

¢wiczenia.
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I11. Faza realizacyjna:

a. uSwiadomienie uczniom celu 1 zadania lekcji

b. omoéwienie regut i zasad bgdacych podstawa umiejgtnosci

c. wzorcowy pokaz z wyjasnieniem

d. prébne wykonanie czynnosci przez uczniow pod kontrola nauczyciela
e. systematyczne ¢wiczenia wdrazajace

f. ocena opanowania ¢wiczen

LEKCJA EKSPONUJACA

Lekcja, ktora stuzy rozwijaniu i1 ksztaltowaniu postaw i uczué¢ oraz wartosci etycznych,

estetycznych, moralnych, spotecznych. Lekcja taka rozwija wyobrazni¢ uczniow.

I11. Faza realizacyjna:

a. przygotowanie klasy do pracy na lekcji

b. poznanie i zrozumienie wiadomosci o eksponowanym dziele, utworze, warto$ciach
c. eksponowanie tego z wykorzystaniem réznych srodkow

d. analiza i zrozumienie tresci — dyskusja i1 interpretacja

d. r6zne formy wyrazania indywidualnych przezy¢ i odczu¢

LEKCJA MIESZANA

Lekcja mieszana moze si¢ sktada¢ ze wszystkich rodzajow lekcji. Lekcje te wydaja sig¢ by¢
najbardziej wartosciowe i1 pozwalaja nauczycielowi rozwina¢ pelny zakres skutecznych metod

nauczania i uczenia si¢.

Nauczanie przynosi lepsze efekty, gdy:

* Lekcje maja okreslony temat i cele, a nauczanie zachowuje ciagto$¢
* Lekcje sa starannie zaplanowane i przygotowane

* Metody nauczania i czynnos$ci uczniow sa zroznicowane

* Praca na lekcji stawia uczniom wysokie wymagania intelektualne

+ Stopnie stawia si¢ regularnie i rozwaznie

"Nauczyciel przedmiotéw zawodowych w zakresie organizacji ustug gastronomicznych
i hotelarstwa oraz architektury krajobrazu - studia podyplomowe"”
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Przyklady rodzajow lekcji

Organizacja pracy w hotelarstwie

Lekcja mieszana

Temat lekcji: Procedury udzielania pierwszej pomocy osobom poszkodowanym

Czas realizacji: 3 godziny lekcyjne

Cele operacyjne
Po zakonczeniu lekcji uczen powinien:

Tresci:

Zna¢ 1 interpretowac art. 162 kk

Rozrézniac i scharakteryzowac rodzaje pierwszej pomocy

Wiedzie¢ na czym polega tancuch ratunkowy

Sformutowaé etapy pierwszej pomocy przedlekarskiej

Przedstawi¢ procedury zgloszenia wezwania jednostki ratowniczej

Zna¢ numery alarmowe w Polsce

Opisac¢ jakie dziatania nalezy podja¢ w przypadku wystapienia typowych
dolegliwosci, np. krwotoku z nosa, omdlenia, zawatu.

Wiedzie¢ jak powinna by¢ wyposazona apteczka.

Przepisy kodeksu karnego regulujace obowiazek udzielania pierwszej pomocy
Rodzaje pierwszej pomocy

Zespot czynnosci ratunkowych

Czynnos$ci wchodzace w zakres pierwszej pomocy przedlekarskiej

Jednostki ratownicze oraz procedury zwiazane z ich wezwaniem

Dziatania podczas udzielania pierwszej pomocy w typowych dolegliwo$ciach
Wyposazenie apteczki

Pomoce dydaktyczne:

Materiat zrodtowy (kodeks karny, Technik hotelarstwa. Organizacja pracy w
hotelarstwie,)

Sprzet audiowizualny

Plyta z prezentacja Bezpieczenstwo goscia

Plansze dydaktyczne

Manekin

Apteczka

Srodki opatrunkowe

Arkusz papieru, pisaki

"Nauczyciel przedmiotéw zawodowych w zakresie organizacji ustug gastronomicznych
i hotelarstwa oraz architektury krajobrazu - studia podyplomowe"”

projekt realizowany w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki wspoffinansowanego ze $rodkow

Europejskiego Funduszu Spofecznego.



KAPITAL LUDZKI 1) T -
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI Hirsgi® FUNDUSZ SPOLECZNY
STRUKTURA LEKCJI:
Lp. | Faza Tresé Metody Czas realizacji
nauczania
1. Organizacyjna Czynnos$ci organizacyjne | ----------- 5 minut
(sprawdzenie obecnosci,
wpisanie tematu do
dziennika i na tablicy)
2. Przygotowawcza Cele lekcji Wyktad 10 minut
3. Realizacyjna Omowienie art. 162kk Pogadanka 10 minut
4. Rodzaje pierwszej Wyktad 15 minut
pomocy
5. Przedstawienie i Wyktad 30 minut
omoOwienie czynnos$ci
ratunkowych —
wykorzystanie materialow
dydaktycznych
6. Omowienie procedur Wyklad, pytania | 20 minut
wezwania jednostek
ratunkowych
7. Dziatania podczas Instruktaz, 25 minut
udzielania pierwszej pytania,
pomocy na wybranych pogadanka
przyktadach -
wykorzystanie materiatow
dydaktycznych
8. Przedstawienie Prezentacja, 20 minut
wyposazenia apteczki - pytania,
wykorzystanie materiatow | pogadanka
dydaktycznych
9. Podsumowujaca Powtdrzenie materiatu Cwiczenia, testy, | 45 minut
pytania

Lekcja problemowa

Technologia gastronomii

Temat lekcji: Zmiany zachodzace w thuszczach podczas przechowywania, gotowania,
smazenia i pieczenia

Czas trwania jednostki lekcyjnej: 45 min

"Nauczyciel przedmiotéw zawodowych w zakresie organizacji ustug gastronomicznych

i hotelarstwa oraz architektury krajobrazu - studia podyplomowe"”
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Uczen powinien umieé¢ (umieje¢tnosci na wejsciu)
Uczen powinien zna¢ sklad i rodzaje ttuszczow, potrafi¢ podac ich zwigzta charakterystyke.

Cele operacyjne
Po zakonczeniu lekcji uczen powinien:
e  Wymieni¢ zmiany zachodzace w ttuszczach podczas przechowywania i obrobki
cieplnej
o  Wyjasni¢ mechanizmy zmian zachodzacych w tluszczach podczas obrobki cieplne;j
e Wybrac rodzaj obrébki cieplnej, w taki sposob, aby ograniczy¢ zmiany zachodzace
w thuszczach
e Zaproponowac thuszcze o odpowiednim sktadzie kwasoéw ttuszczowych przeznaczone
do okreslonego rodzaju obrobki cieplnej
e Umiec oceni¢ przydatnos¢ thuszczu do réznych rodzajow obrobki kulinarnej

Tresci:

e Zmiany zachodzace w thuszczach podczas przechowywania w nieodpowiednich
warunkach

e Czynniki przyspieszajace zmiany w tluszczach podczas przechowywania

e Warunki przechowywania zapobiegajace zmianom w thuszczach

o  Wplyw temperatury podczas gotowania, smazenia i pieczenia na zmiany zachodzace
w thuszczach

e Czynniki wptywajace na wrazliwo$¢ thuszczu na wysokie temperatury

e Metody ograniczania niekorzystnych zmian w tluszczach podczas obrobki cieplnej

Sformulowanie problemu

1. Jakim zmianom podlegaja ttuszcze podczas przechowywania?

Pytania naprowadzajace do problemu 1
- Co to jest jetczenie?
- Jakie produkty thuszczowe podlegaja najtatwiej procesowi jetczenia?
- Jakie zwiazki powstaja w procesie jetczenia?
- Jak zapobiegac procesowi jetczenia?

2. Czy wszystkie thuszcze sa odpowiednie do kazdego rodzaju obrébki kulinarnej?

Pytania naprowadzajace do problemu 2
- Jakie zmiany zachodza w tluszczach podczas ogrzewania
- Jaki rodzaj obrobki cieplnej wptywa w najmniejszym stopniu na zmiany w ttuszczach?
- Jak wplywaja na thuszcze wysokie temperatury?
- Jakie produkty powstaja w tluszczach pod wptywem bardzo wysokich temperatur?

3. Jak postgpowac, by niekorzystnych zmian w ttuszczach byto jak najmniej?

Pytania naprowadzajace do problemu 3
- Co mozna zrobi¢, aby ograniczy¢ niekorzystne zmiany zachodzace w tluszczach podczas
ogrzewania?
- Jak wpltywa wielokrotne uzycie thuszczu na jego warto$¢ odzywcza ?

"Nauczyciel przedmiotéw zawodowych w zakresie organizacji ustug gastronomicznych
i hotelarstwa oraz architektury krajobrazu - studia podyplomowe"”
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- Czy istnieja thuszcze bardziej odporne na wysokie temperatury?
- Czy czas obrobki cieplnej thuszczu na wptyw na jego jako$¢?

Pomoce dydaktyczne:
e Material zrédtowy — podrecznik do Technologii gastronomii,

e Sprzet audiowizualny
e Plyta z prezentacja - ,,Ttuszcze w obrobce cieplnej”
e Plansze dydaktyczne
e Arkusz papieru, pisaki
STRUKTURA LEKCIJI:

Lp. | Elementy lekcji Czas- Metody Czynnqs “ Czym}(’)sa

trwania nauczyciela uczniow

1. | CzynnoSci 3 min pogadanka Sprawdza listg Notuja temat
organizacyjne obecnosci, podaje w zeszytach

temat lekcji

2. | Przypomnienie | 6 min pogadanka Zadaje pytanie: Jakie | Odpowiadaja
wiadomosci i rodzaje thuszczow na pytanie
nawiazanie do stosujemy w zywieniu | nauczyciela
tematu nowej cztowieka? Nauczyciel
lekcji uzupeltnia i poprawia

wypowiedzi ucznidow

3. | Organizowanie | 5 min pogadanka Zadaje pytanie: Czy Odpowiadaja
sytuacji zachodza zmiany w na pytanie
problemowe;j thuszczach podczas nauczyciela

przechowywania i
obrobki kulinarnej?

4. | Sprecyzowanie | 4 min instruktaz Przedstawia problem, | Notuja
problemu i celu wyjasnia, ze ttuszcz problemy
poszukiwan podlega zmianom oraz

ze trzeba dobra¢ jego
rodzaj do okreslonego
rodzaju obrobki
kulinarne;j.

5. | Przygotowanie | 4 min elementy Dzieli klasg na trzy Czytaja
do rozwiazania przewodniego | grupy, rozdaje na pytania,
problemu tekstu kartkach pytania zbieraja

naprowadzajace dla materialy
kazdej grupy. (postugujac
si¢ ksiazka)

"Nauczyciel przedmiotéw zawodowych w zakresie organizacji ustug gastronomicznych
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Rozwiazywanie | 8 min praca z ksiazka | Wyjasnia watpliwosci, | Odpowiadaja
problemu uscisla rozwiazanie, na pytania
Wytwarzanie ewentualnie naprowadzaja
pomystow naprowadza na ce, proponuja
rozwiazania pomysty rozwigzania | rozwigzanie
problemu problemu. problemu,
Weryfikacja stawiaja
pomystow hipotezy,
zapisuja
rozwiazanie,
weryfikuja
rozwiazanie
Wyjasnienie 10 min dyskusja Moderuje dyskusje Przedstawiaja
rozwiazania rozwiazanie
problemu
Usystematyzow | 5 min pogadanka Poprawia ewentualne | Formutuja
anie i utrwalenie btedy wnioski
wiedzy koncowe
wynikajacej z
rozwiazania
problemu
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7. KONSPEKT LEKCJI
METRYCZKA KONSPEKTU:

* Nazwa szkoty:

+ Klasa:

* Przedmiot:

+ Czas trwania lekcji:

* Miejsce lekcji:

1. TEMAT LEKCIJI:

2. CELE LEKCJI:

I. WiadomosSci

A. zapamigtanie wiadomosci: Uczen potrafi:

B. zrozumienie wiadomosci

I1. Umiejetnosci

C. stosowanie wiadomos$ci w sytuacjach typowych

D. stosowanie wiadomos$ci w sytuacjach problemowych

3. METODY NAUCZANIA: (wypisujemy te metody, ktorymi bedziemy pracowali na lekcji

Z uczniami)

4. SRODKI DYDAKTYCZNE:(wypisujemy te $rodki dydaktyczne, ktorych bedziemy

uzywali w trakcie zajec)

5. FORMY ORGANIZACJI PRACY: (indywidualna, grupowa, zespotowa)

a. forma indywidualna — polega na tym, ze poszczegolni uczniowie niezaleznie od siebie

realizuja okreslone zadania. Zaleta jest indywidualizacja pracy oraz jej tempa. Wdraza
ucznidw do samodzielno$ci w pracy.

b. forma zbiorowa — obejmuje swoim zasiggiem wszystkich ucznidéw, ktorzy wspolnie z

nauczycielem uczestnicza w procesie nauczania.

c. forma grupowa — zesp6t klasowy dzielimy na grupy wedlug ustalonego klucza, grupa

musi by¢ zroznicowana. Praca tego typu pozwala ksztaltowa¢ umiejgtnosci

"Nauczyciel przedmiotéw zawodowych w zakresie organizacji ustug gastronomicznych
i hotelarstwa oraz architektury krajobrazu - studia podyplomowe"”
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komunikacji, tolerancji, wspoéidziatania, odpowiedniej organizacji. Najsprawniej

pracuja grupy 3-5 0sob

6. FORMY SPRAWDZANIA OSIAGNIECIA CELOW: (okreslamy tutaj to, co zrobi

nauczyciel, by sprawdzi¢, ze uczniowie osiagneli cele lekcji)

7. STRUKTURA FAZOWA LEKCII:

I. Faza organizacyjna: (3min)

= przywitanie uczniow

= sprawdzenie obecno$ci

= zapisanie tematu zajec
II. Faza przygotowawcza: (5-7 min)

* nawigzanie do poprzedniej lekcji

= sprawdzenie zadania domowego

» zapoznanie z celami i zasadami pracy na lekcji
III. Faza realizacyjna: (25 min) — najwazniejsza cz¢$¢ lekcji, ta faza musi by¢ rozpisana
szczegdtowo z zaznaczeniem, co robi nauczyciel, a co uczniowie. W przypadku, gdy
uczniowie wykonuja jakie$ zadania, to ich tre$¢ powinna by¢ tutaj zapisana, a gdy pracuja
z kartami pracy, to powinny by¢ one dotaczone do konspektu.
IV. Faza podsumowujaca: (10 min)

* podsumowanie pracy na lekcji

= zadanie zadania domowego

"Nauczyciel przedmiotéw zawodowych w zakresie organizacji ustug gastronomicznych
i hotelarstwa oraz architektury krajobrazu - studia podyplomowe"”
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Przyklady konspektow lekcji:

Konspekt lekcji

Technologia gastronomii

I.KLASA - V Technikum Zywnosci specjalizacja piekarsko — ciastkarska

I1. DZIAL. PROGRAMOWY: Produkcja gotowych wyrobow ciastkarskich.

II1. TEMAT: Metody produkcji ciasta drozdzowego

IV. TYP LEKCJI: Cwiczeniowa

V. CZAS TRWANIA: dziesig¢ jednostki lekcyjnych

VI. CELE:

1. Cel og6lny: Poznanie metod produkcji ciasta drozdzowego

2. Cele operacyjne (szczegotowe):

Taksonomia celow
nauczania wg B.
Niemierki

Kategorie

Sformutowanie celu
Uczen potrafi:

1. Poziom wiadomo$ci

A. Zapamigtywanie
wiadomosci

B. Zrozumienie
wiadomo$ci

. Wymieni¢ sktad surowcowy

ciasta drozdzowego

. Wyliczy¢ zasady produkcji

ciasta drozdzowego metoda
bezposrednia

. Wyliczy¢ zasady produkcji

ciasta drozdzowego metoda
posrednia

. Wymieni¢ kolejnos¢

dodawanych surowcoéw oraz
czynnosci technologicznych
przy wytwarzaniu ciasta
poszczegolnymi metodami

. Objasni¢ schematy

technologiczne wytwarzania
ciasta drozdzowego

2. Zilustrowac techniki

"Nauczyciel przedmiotéw zawodowych w zakresie organizacji ustug gastronomicznych
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wytwarzania ciasta

Objasni¢ wptyw nie
przestrzegania receptur oraz
nieprawidtowej techniki
wytwarzania ciasta na jakos$¢
wyrobu gotowego

Przestrzeganie higieny
produkcji 1 przepiséw bhp

2. Poziom umiejgtnosci C. Stosowanie wiedzy w 1.

sytuacjach typowych

sytuacjach nietypowych

D. Stosowanie wiedzy w 1.

Scharakteryzowac ciasto
drozdzowe

. Okresli¢ sktad surowcowy i

dodatki do ciasta

. Porowna¢ metody produkcji

ciasta drozdzowego

. Poréwna¢ prawidlowa

technike wytwarzania ciasta
z technika nieprawidtowa

. Sporzadzi¢ ciasto drozdzowe

metoda na rozczynie i
bezposrednia

. Oceni¢ prawidlowos¢

przebiegu procesu
technologicznego
wytwarzania ciasta
drozdzowego

Wykorzysta¢ nabyte
wiadomosci dotyczace zasad
prowadzenia ciasta
drozdzowego w praktyce
zawodowej

Opisag, co sig stanie jesli w
trakcie wypiekania ciasta
drozdzowego zastosowana

zostanie temperatura pow.
240°C

. Wyselekcjonowac przy

ocenie wyroby drozdzowe z
wadami wynikajacymi z
niewlasciwego prowadzenia
procesu technologicznego.

. Przewidzie¢ co si¢ dzieje z

wyrobem drozdzowym przy
niewlasciwych warunkach
przechowywania
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VIL. SRODKI I METODY DYDAKTYCZNE

1. Srodki nauczania

a. przygotowane przez nauczyciela plansze stowne

&

schemat technologiczny produkcji ciasta drozdzowego

c. wyroby z ciasta drozdzowego

=

ilustracje wyrobow z ciasta drozdzowego

surowce: maka, mleko, drozdze, jaja, cukier, sol, ttuszcz, cukier waniliowy

-

narzgdzia pracy: miski, naczynia, topatki, mikser

przepisy technologiczne na ciasto drozdzowe

=

magnesy

e
.

szary papier
j. kolorowe markery

k. podreczniki

2. Metody nauczania

pogadanka,

obserwacja,

opis,

nanoszenie danych na schemat,
pokaz,

praca z tekstem,

praca w grupach

¢wiczenie produkcyjne w grupach

e an T

= 2

VIII. ZASADY NAUCZANIA

1. Zasada pogladowosci

Zasada przystgpno$ci nauczania (stopniowania trudnosci)
Zasada $wiadomego i aktywnego udziatu uczniow
Zasada wiazania teorii z praktyka

Zasada systematycznosci

Zasada operatywnos$ci wiedzy

e A A R e

Zasada trwatosci
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X. LITERATURA:
A. Dla nauczyciela:

- E. Pijanowski ,,Ogo6lna Technologia Zywno$ci” WNT, Warszawa 1972

- Z. Ambroziak ,,Produkcja piekarsko — ciastkarska” cz¢$¢ 2, WSiP, Warszawa 1999

- B. Niemierko ,,Miedzy ocena szkolna a dydaktyka — blizej dydaktyki” WSiP, Warszawa
1999

B. Dla ucznia:
- Z. Ambroziak ,,Produkcja piekarsko — ciastkarska” cze¢s¢ 2, WSiP, Warszawa 1999
- Cz. Dojutrek, Andrzej Pietrzyk ,,Ciastkarstwo” WSiP, Warszawa 1991

IX. ZAPIS DO ZESZYTU
Temat: Metody produkcji ciasta drozdzowego

Do ciast drozdzowych zalicza si¢ ciasta produkowane z dodatkiem drozdzy. Wyroby z ciasta
drozdzowego to placki, babki, strucle z r6znymi nadzieniami, suchary i ciastka. Zaleznie od
ilosci 1 rodzaju innych surowcoéOw uzytych do produkcji moze by¢ wiele gatunkow tych ciast.
Oprocz maki pszennej do produkcji ciast drozdzowych stosuje si¢ jaja, mleko, masto,
margaryng, cukier, sél, substancje smakowo-zapachowe. Ilo§¢ drozdzy uzytych do wyrobu
ciasta zalezy gldwnie od rodzaju 1 ilo$ci pozostatych sktadnikow.

W zaleznos$ci od przebiegu procesu technologicznego rozroznia si¢ ciasta produkowane metoda
jedno-(bezposrednia) i dwufazowa (posrednia).

L. Sporzadzanie ciasta drozdzowego metoda bezposrednia.

Tu notatke raz schemat technologiczny sporzadza uczen na podstawie wiadomosci
z podrgcznika

II.  Zasady produkc;ji ciasta drozdzowego metoda posrednia.

Tu notatke oraz schemat technologiczny sporzadza uczen na podstawie
wiadomosci z podrgcznika

Organizacja pracy w hotelarstwie

KONSPEKT ZAJEC EDUKACYJNYCH
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II.

Metryczka zajg¢ edukacyjnych:

N —

e

2.

Imi¢ 1 nazwisko prowadzacego zajecia: MALGORZATA PAWELEC

Data: 06.06.2009r.

Placowka ksztalcenia: ZESPOL SZKOL HOTELARSKICH 1
GASTRONOMICZNYCH W RADOMIU

Grupa dydaktyczna: klasa 2 TV letnie Technikum Zawod Technik Hotelarstwa
Nazwa przedmiotu: Organizacja i technika pracy w hotelarstwie

Miejsce realizacji zaj¢¢: klasa szkolna-pracownia

Umiejscowienie zaje¢ jako jednostki metodyczne;j

Realizowana jednostka programowa:

Zgodnie z programem nauczania dla szkot hotelarskich nr 341/[04]/ MEN/ 2008.02.07

3.

5.

Opanowanie jakich tresci programowych potrzebne jest do poprowadzenia
zajec?

podstawowe definicje zawarte w ustawie o ustugach turystycznych z dnia
29.08.1997r., wymagania co do wyposazenia, kwalifikacji personelu, oraz
zakresu Swiadczonych ustug, w tym gastronomicznych, dla hoteli, moteli,
pensjonatow, kempingow, domow wycieczkowych, schronisk miodziezowych,
schronisk, pol biwakowych

Temat prowadzonych zajec:

Kategoryzacja w hotelarstwie/ Charakterystyka obiektow hotelarskich w
oparciu o wymagania kategoryzacyjne w Polsce i na swiecie.

Jaki tresci programowe realizowane sa na zajgciach 1 jakie minimum
programowe wymagane od ucznia do opanowania?

Przepisy prawne w zakresie wytycznych kategoryzacyjnych, obowiqzujqce w Polsce
i na swiecie.

6.

Planowane osiagnigcia ucznia:

Po zakonczeniu zaj¢¢ edukacyjnych uczen potrafi:

7.

a) wymieni¢ rodzaje obiektow hotelarskich poddanych kategoryzacji

b) wymieni¢ kategorie hoteli, moteli, pensjonatow, kempingow, schronisk
miodziezowych i domow turystycznych

c¢) omowi¢ wymagania kategoryzacyjne dla hoteli, moteli, pensjonatow,
kempingow, schronisk mtodziezowych i domow turystycznych,

d) porownywacé wymagania dla roznych rodzajow obiektow,

e) okreslac cel stosowania kategoryzacji,

f) porownywac kategoryzacje w krajach europejskich.

g) dokonywac porownan, formutowaé wnioski,

h) wspolpracowac w grupie,

i) odczuwac odpowiedzialnos¢ za swoje dziatanie,

Jj)  wyszukiwac informacje w dostepnych zrodtach.

Czas przewidziany na realizacj¢ tematu : 90 min. (2 jednostki lekcyjne)
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II1. Tok zajec¢
Ogniwa Czynno$ci nauczyciela o )
< Czas z uwzglednieniem rol: ekspert (eks), trener (tr), Czynnosm ucznia
Zajece mentor (men), terapeuta (ter)
- sprawy organizacyjne zwigzane z
przebiegiem  zaje¢,  przygotowanie | -stucha, odpowiada, wykazuje
2’ srodkow  dydaktycznych, przekazanie | zainteresowanie dzialaniami
listy obecnosci do podpisu, przepisy bhp | nauczyciela, wspotpracuje
i porzadkowe obowigzujace w pracowni
- omowienie celow zajec,
3 - zaznajamia ucznidw, przypomina |- czynnie slucha, notuje
F z pracq metoda przewodniego tekstu
aza —— —
- nawiazuje do definicji poznanych na
wstgpna . ..
poprzednich zajgciach (hotel, motel,
jonat kempi d . .
penjonat, emping, o -odpowiada na zadawane pytania
wycieczkowy, schronisko, schronisko Kuie odpowiedzi
5 mtodziezowe, pole biwakowe B kwyszu uje odpowie 4 1 h
- pyta o rodzaje i przedmiot klasyfikacji | ~ orzys%‘ga Ze zgromadzonyc
obiektow noclegowych materiatow
- stawia pytania zwiazane z W/wW
definicjami
- prezentacja multimedialna objasniajaca |- oglada i slucha ze zrozumieniem
i przyblizajaca kategoryzacj¢ obiektow |prezentacje,
sw1aiiczqcych usiggl .noclegovye, .m.lﬁl.t e robi notatki
15° przypominajaca - pojecta Aotel, zapamigtuje jak czytac tabele
motel, pensjonat, kemping, dom K .
. . ategoryzacyjne
wycieczkowy, schronisko R o
- . notuje jakie obiekty posiadaja
Faza mtodziezowe, schronisko, pole K .
- . ategoryzacje
realizacii biwakowe i . S e
] st k o wylapuje najwazniejsze réznice
celow * ,CO FOJeSt atégoryzaqa. . . . |pomigdzy wymaganiami co do
o jakie 90b1ekty posiadaja | v nosazenia, kwalifikacji personelu,
kategorie? ) zakresu $wiadczonych ustug pomiedzy
 obrazujaca jak czytac tabele | omawianymi obiektami (hotelem,
ka?eg,gory.zacyjne o | motelem, pensjonatem, kempingiem,
° objasmajqca z .JakICh €zeSC1 | domem wycieczkowym, schroniskiem
skladaja  sig tabele | miodziezowym, schroniskiem, polem
kategoryzacyjne biwakowym)
-dzieli ucznidéw na grupy - przygotowuje si¢ do uczestnictwa w
2’ - objasnia zasady uczestnictwa w grze i | grze, przygotowuje (kartki papieru,
rywalizacji oraz punktowania przybory do pisania itp.)
- uruchamia gr¢ komputerowa - uczestniczy aktywnie w grze
25’ dydaktyczna, w ktorej jest wspolpracuje z grupa, zglasza

prowadzacym i arbitrem i
przyznajacym punkty

- weryfikuje odpowiedzi sprawdza ilo$¢
zdobytych punktéw przez grupy, wylania
zwycigzcow i ich nagradza

propozycje odpowiedzi, odpowiada
na pytania, prowadzi ewidencjg
zdobytych punktow

- (w ramach udzialu w grze uczen
kojarzy, powtarza informacje, wiedz¢
zdobyta w trakcie wczesniejszej
prezentacji, ¢wiczy i wychwytuje
réznice pomigdzy rodzajem
wyposazenia oraz zakresem
$wiadczonych ustug w obiektach
hotelarskich)

- wprowadza do kolejnego ¢wiczenia,
ktorego celem jest dokonanie

- bierze udziat indywidualny w
¢wiczeniu, przygotowuje odpowiedzi
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poroéwnania wymagan kategoryzacyjnych | samodzielnie poprzez:

30° dla hoteli w zaleznosci od standardu tj.: e dokonanie  analizy = wymagan
e przygotowuje tabele kategoryzacyjne kategoryzacyjnych.
dla hoteli, e zapisanie wynikow poréwnania w
o ustala obszary objete kategoryzacja, karcie ¢wiczenia,
o ustala forme¢ graficzna prezentowania| e przygotowanie do
wynikow zaprezentowania wynikow swojej
pracy
- dokonuje analizy  poprawnosci
wykonanego ¢wiczenia, tj.: - wskazuje, ktore etapy ¢wiczenia
e Czy poprawnie zostala dokonana sprawily im najwiecej trudnosci.
analiza?
e Czy wszystkie wymagania zostaly
poréwnane?

e (Czy prezentacja wynikow analizy
byla jasna i zrozumiata

- podsumowuje cale ¢wiczenie,
wskazuje jakie nowe, wazne
umiejetnoscei zostaty wyksztalcone, jakie
wystapity nieprawidlowosci 1 jak ich
unikad

w przyszlosci.

- zadaje pracg domowa — uczen ma za -

Faza 2-3° zadanie napisa¢ konspekt z obecnej lekcji
koncowa, -pyta czy zajecia byly interesujace - odpowiada
zamykajaca 5 -odpowiada na zadawane pytania, -stawia pytania zwigzane z tematem
wyjasnia watpliwo$ci i nieScisto$ci zajed
IV.  Okreslenie struktury metodycznej lekcji na podstawie toku zajec:
1. Metody:

a) podajace - objasnianie tabel kategoryzacyjnych obiektow noclegowych,

b) problemowe - wyktad konwersatoryjny, dyskusja dydaktyczna o réznicach
pomiedzy klasyfikacja, kategoryzacja,

c) programowe — autorska gra komputerowa,

d) praktyczne - ¢wiczenia przedmiotowe - metoda przewodniego tekstu i gra
sytuacyjna w trakcie ogladania prezentacji.

2. Formy organizacyjne: indywidualna praca ucznia i zespotowa w grupach

Srodki dydaktyczne (w tym informatyczne):

a) wzrokowo-stuchowe: prezentacja multimedialna, dydaktyczna gra
komputerowa,

b) wzrokowe : Rozporzadzenie Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia
2004r. wraz z zatacznikami (w sprawie obiektow hotelarskich i innych
obiektow, w ktorych sa §wiadczone ustugi hotelarskie), wtornie ustawa o
ustugach turystycznych z dnia 29.08.1997r.,w formie wydruku.

V. Okreslenie celéw edukacyjnych oraz ustalenie sposobu ich realizacji:

a) poznanie pojecia kategoryzacja
b) rozroznianie pojec¢ klasyfikacja, kategoryzacja
¢) umiejetnos¢ podania roznic pomiedzy klasyfikacjq, kategoryzacjq

(O8]
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d) rozroznianie w praktyce kategorii obiektow noclegowych (odwiedzenie
jednego ze s kategoryzowanych obiektow w miejscowosci i porownanie
wymagan z rzeczywistym poziomem Swiadczonych ustug)

VI.  Uwagi o alternatywnych sposobach realizacji tematu zajg¢:

1. przygotowanie uczniom i przekazanie aktualnie obowiazujacego rozporzadzenia
Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004r. wraz z zatacznikami (w
sprawie obiektow hotelarskich i innych obiektow, w ktorych sa $wiadczone
ustugi hotelarskie), celem kompletowania materiatbw prawnie regulujacych
obszar ustug hotelarskich raz utatwiajacego prace na zajgciach.
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