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Wprowadzenie 
Materiały zawarte w niniejszym opracowaniu stanowią efekt międzynarodowego projektu pt. 

Kształcimy otwartych i operatywnych pracowników dla Europy, finansowanego ze środków programu 
Erasmus+.  Nauczyciele przedmiotów zawodowych, którzy uczestniczyli w obserwacjach 
uczestniczących w placówkach edukacyjnych w kilku krajach Unii Europejskiej opracowali konspekty, 
które mogą być pomocne w kształceniu zawodowym. Ich celem jest wprowadzenie elementów 
międzynarodowych do podstaw programowych nauczania zawodów, których wykonywanie związane 
jest z poruszaniem się po międzynarodowych rynkach, kontaktem z obcojęzycznym klientem i 
nawiązywaniem ponadnarodowych relacji. Konspekty są gotowym materiałem do zastosowania przez 
innych pedagogów. Mogą też być inspiracją do korzystania z niewielkich czasem innowacji, które 
wprowadzą nowe metody pracy i uatrakcyjnią zajęcia. Są też przykładem, w jaki sposób można 
przenieść efekty mobilności edukacyjnych nauczycieli do szkół.  

Projekt zakładał udział w mobilnościach międzynarodowych kadry kształcenia zawodowego, a w 
szczególności nauczycieli przedmiotów zawodowych. Doświadczenia partnerów projektu wskazują, że 
na efektywność działań międzynarodowych kierowanych do uczniów, takich jak zagraniczne staże i 
praktyki, składa się nie tylko sam fakt ich wyjazdu, ale też włączenie się kadry pedagogicznej szkoły. 
Praktyka odbyta w innym kraju musi być osadzona w całym procesie edukacyjnym, w jakim uczniowie 
uczestniczą. Istotnym czynnikiem jest świadomość nauczycieli i instruktorów zawodu w zakresie 
efektów, jakie taka mobilność może i powinna przynieść. Kadra pedagogiczna jest ważnym ogniwem 
przygotowania i uznawania zdobytych kompetencji. Uczniowie wymagają ciągłego motywowania i 
wskazywania korzyści ponoszenia wysiłku związanego z przełamywaniem barier mentalnych, 
kulturowych, organizacyjnych. Dlatego tak ważne są działania co najmniej dwutorowe – dla uczniów i 
dla ich nauczycieli. Mobilności międzynarodowe dla kadry VET w ramach programu Erasmus+ są 
doskonałym narzędziem do uruchomienia takiego procesu.  

W ramach projektu Kształcimy otwartych i operatywnych pracowników dla Europy nauczyciele 
mieli okazję odwiedzić szkoły zawodowe i miejsca kształcenia praktycznego, w tym pracodawców 
oferujących miejsca praktyk zawodowych, w Danii, Niemczech i we Włoszech. Uczestniczyli w zajęciach 
doskonalących ich warsztat i otwierających na edukację świadomą otwartego rynku europejskiego. 
Zapraszamy do zapoznania się z konspektami, które są efektem tej międzynarodowej wymiany 
doświadczeń.  

 
Partnerstwo projektowe.  

Projekt realizowany był w konsorcjum, którego liderem była Fundacja Kształcenia Zawodowego 
i Międzykulturowego FAVEO z siedzibą we Wrocławiu, a polskimi członkami szkoły: Zespół Szkół Nr 1 
im. Powstańców Wielkopolskich w Ostrzeszowie, Zespół Szkół Chemicznych im. Marii Curie-
Skłodowskiej we Włocławku oraz Zespół Szkół Zawodowych nr 5 we Wrocławiu. Partnerstwo w tym 
składzie realizuje wspólne działania od kilku lat, włączając w nie także partnerów zagranicznych, co 
pokazuje jak we wdrażaniu nowych standardów edukacyjnych efektywne i ważne jest działanie 
ponadsektorowe.  
 
Fundacja Kształcenia Zawodowego i Międzykulturowego FAVEO od 15 lat działa na rzecz 
umiędzynaradawiania standardów kształcenia zawodowego w Europie i włączania edukacji 
międzykulturowej na wszystkich poziomach zdobywania kwalifikacji. Pracownicy Fundacji uczestniczą w 
wielu grupach eksperckich w zakresie rozwoju innowacji edukacyjnych i współpracy międzynarodowej. 
Efekty ich pracy przekuwane są w realizowane projekty i publikowane opracowania. FAVEO może 
realizować swoje cele w oparciu o szeroką sieć współpracy z instytucjami w Polsce i w Europie. 
Wdrożenie projektu było możliwe dzięki wzajemnemu zaufaniu i wieloletniej współpracy z 
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organizacjami partnerskimi, które zadbały o wysoką jakość oferowanych miejsc praktyk i opiekę nad 
uczniami.  
 
W Niemczech instytucją partnerską projektu był Bildungsnetzwerk Magdeburg gGmbH, ośrodek 
konferencyjno-szkoleniowy, który pełni w systemie rolę pracodawcy kształcącego zawodowo. Dzięki 
wykwalifikowanej kadrze instruktorów i warunkom realnego rynku pracy placówka oferuje doskonałe 
miejsca praktyk w branży gastronomiczno-hotelarskiej i turystycznej. Ośrodek kształci swoich uczniów, 
jak też przyjmuje grupy z różnych krajów Europy. Praktykanci uczestniczą w obsłudze konferencji, 
uroczystości rodzinnych i biznesowych eventów odbywających się w hotelu i restauracji.  
 
W Danii instytucją, która oprowadzała nas po duńskim rynku pracy i edukacji, była Skanderborg 
Hørning Produktionsskole (FGU). Placówka ta w systemie duńskim pełni rolę instytucji wspierającej 
orientowanie zawodowe. Przywraca do systemu edukacji uczniów, którzy wymagają bardziej 
indywidualnego wsparcia. Ideą szkoły jest motywowanie poprzez zajęcia praktyczne, pokazujące jak 
wiele młody człowiek potrafi. Odbywają się one w dobrze wyposażonych warsztatach zawodowych, pod 
okiem branżowych instruktorów. Ciekawym rozwiązaniem Szkoły Produkcyjnej jest otwarty cykl 
kształcenia – uczniowie mogą przystępować do nauki w każdym miesiącu, integrowani są do grup już 
działających i mogą pozostawać w placówce przez rok, testując nawet kilka stanowisk pracy.  
 

We Włoszech realizacji projektu wsparcia udzieliło stowarzyszenie Eurocultura, które działa podobnie 
jak Fundacja FAVEO, na pograniczu świata nauki i pracy. Pracownicy Eurocultura przeprowadzają 
rocznie wiele spotkań z młodzieżą włoską, którą motywują do mobilności zagranicznej i wspierają 
przedsiębiorcze spojrzenie na przyszłość zawodową. Z drugiej strony Eurocultura działa w szerokiej sieci 
lokalnych pracodawców, których przygotowuje do przyjmowania praktykantów zagranicznych. 
Uczniowie z Polski mogli pracować w najlepszych restauracjach i hotelach Vicenzy, poznając tajniki 
kuchni włoskiej i obsługi klienta w jednym z najbardziej znanych turystycznie i odwiedzanych regionów 
Europy. 
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KONSPEKT ZAJĘĆ 
 

Budowanie środowiska sprzyjającego efektywnemu 
nauczaniu zawodowemu 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Opracowanie: Agnieszka Zabrzewska, Fundacja Kształcenia Zawodowego i 
Międzykulturowego „Faveo” 
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Konspekt dotyczy głównych aspektów, o których nie można zapominać chcąc skutecznie 
prowadzić nauczanie zawodowe. Konspekt może być przeprowadzony na spotkaniu 
kadry kształcenia zawodowego (zwłaszcza w placówka z początkującymi w zawodzie) lub 
w instytucjach zajmujących się kształceniem nieformalnym lub na spotkaniu z organem 
prowadzącym placówkę kształcenia. 
 
1. Konspekt na spotkanie kadry kształcenia zawodowego: grupa do 15 osób 
 
2. Czas trwania zajęć: 45min 
 
3. Cel realizacji zajęć  
-nabycie umiejętności holistycznego pojmowania procesu nauczania zawodowego 
-poznanie dobrych przykładów budowania sprzyjającego rozwojowi środowiska 
nauczania zawodowego (z uwzględnieniem kontekstu międzynarodowego oraz inkluzji 
społecznej) 
-poznanie  szybkich metod ewaluacji 
 
4. Zaplanowane efekty kształcenia 
1)nauczyciel/edukator planuje proces nauczania z uwzględnieniem całościowego układu, 
w którym się on odbywa  
2)nauczyciel/edukator identyfikuje czynniki mające wpływ na zaangażowanie ucznia               
i efektywność procesu nauczania  
3)nauczyciel/edukator rozpoznaje, monitoruje potrzeby ucznia, gdy to konieczne 
wprowadza modyfikację w plan nauczania 
4)nauczyciel/edukator nabywa umiejętność aktywnego słuchania  
 
5. Stanowisko do realizacji zajęć i potrzebne materiały  
Chusta Klanzy (lub podobny kawałek tkaniny) oraz kilka małych piłeczek, projektor, 
materiały z załączników 
 
6. Przebieg zajęć 

1. Ćwiczenie z chustą Klanza jako zilustrowanie konieczności wielostronnego 
wspierania procesu nauczania zawodowego.  

Prowadzący prosi, by uczestnicy stanęli w kręgu. Dwóm (odległym od siebie) osobom  
przekazany zostanie kraniec chusty. Prowadzący wyjaśnia, że zadaniem jest utrzymanie 
piłeczki na materiale i rzuca na chustę jedną z piłeczek. W kolejnych rundach dołączani są 
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stopniowo następni uczestnicy. Dowolnie zmieniana zostaje także ilość piłeczek 
rzucanych na chustę. Debriefing: Prowadzący zadaje pytania: Kiedy najłatwiej było 
wykonać zadanie? Czy można dostrzec analogie w sytuacji z ćwiczenia i w nauczaniu 
zawodowym? Jeśli tak jakie? [czas na ten etap spotkania: do 10 min.] 
 

2. Ćwiczenie nazywanie czynników wspierających nauczanie zawodowe.  
Prowadząc wyświetla schemat z Załącznika 1. Prosi uczestników, by bazując na własnej 
wiedzy i doświadczeniu na swoich kartkach określili czynniki wspierające nauczanie 
zawodowe. Po ok. 10 minutach uczestnicy dzielą się w dyskusji swoimi spostrzeżeniami. 
Prowadzący uzupełnia „mapy myśli” o przykłady dobrych praktyk z niemieckiego 
szkolnictwa zawodowego. Posłużyć się może prezentacją z Załacznika 2. [czas na ten etap 
spotkania: ok. 25 min.] 
 

3. Ewaluacja jako narzędzie służące monitorowaniu postępów oraz bieżącej 
aktualizacji potrzeb ucznia.  

Prowadzący przedstawia dwie metody ewaluacji – Załącznik 3.Prosi, by zgłosiło się 
dwóch ochotników. Każdy z nich dokonuje ewaluacji spotkania przy pomocy innej z 
dwóch metod. [czas na ten etap spotkania: ok. 10 min.] 
 
7. Załączniki  
Załącznik 1. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Źródło: https://pl.freepik.com/darmowe-wektory/ilustracja-koncepcji-mediow-
spolecznych_2806723.htm#query=internet&position=32&from_view=keyword 
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Załącznik 2. 
Prezentacja dostępna pod linkiem: 
https://drive.google.com/file/d/1vPUDA1c3mN0m1PO1rqsz-
XbCKtTBHTaQ/view?usp=sharing 
 
 
 
 
 
 
Załącznik 3. 
1) Metoda dłoni: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2) Metoda bilansu stron: 
 
     To było świetne                          Powinno być /tego zabrakło                     
 
 
 
 
 
 
Źródła: metody poznane w czasie projektu Erasmus+ w Magdeburgu zrealizowanego w dniach  
08-10.03.2022.

Feedback przekazujemy podają kolejno odpowiedzi na następujące pytania: 

 

Kciuk: Co było zachwycające? 

Palec wskazujący: Czego się nauczyłem? 

Palec środkowy: Co bym poprawił? 

Palec serdeczny: Co oceniam jako pozytywne lub negatywne? 

Mały palec: Co było za krótko? 

Cała dłoń: Co jeszcze chciałbym dodać? Jakie mam dodatkowe uwagi, 
propozycje? 
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KONSPEKT ZAJĘĆ 
 

Filet z łososia marynowany w soli i cukrze 
 

 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Opracowanie: 
Arkadiusz Mocarski, Zespół Szkół Zawodowych nr 5 we Wrocławiu 
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1. Preferowana liczba uczniów: 4 osoby kl. II, zawód kucharz 
2. Czas trwania zajęć: 3 x 45 min 
3. Cel realizacji zajęć: nabycie umiejętności przygotowania tradycyjnej przekąski, czyli 
łososia na surowo marynowanego w soli i cukrze, którą Niemcy serwują jako dodatek do 
kanapek i jako samodzielną przekąskę        
4. Zaplanowane efekty kształcenia  

Uczeń potrafi:  
1) zdefiniować pochodzenie ryb stosowanych do marynowania, 
2) przestawić metodę macerowania łososia, 
3) dobrać sprzęt potrzebny przy sporządzania marynaty, 
4) sporządzić marynatę,  
5) przeprowadzić obróbkę wstępną ryby,  
6) dobrać narzędzia potrzebne do sporządzenia i marynowania łososia,  
7) zamarynować rybę,  
8) porcjować cienkie plastry,  
9) dekorować półmisek przygotowanymi plastrami, 
10) ocenić wytworzony wyrób, 
11) zaprezentować sporządzone danie. 
 

5. Stanowisko do realizacji zajęć i potrzebne materiały: sprzęt drobny /nóż do 
filetowania, moździerz,  blachy GN 1/1, deska HACCP (niebieska) 
 

6. Przebieg zajęć: 
 

1 Część wprowadzająca (1 lekcja) 
a. nauczyciel wprowadza uczniów w temat podziału ryb,  
b. rozmawia z uczniami o sposobach hodowli łososia norweskiego i różnicach między 
rodzajami łososia 
c.  nauczyciel nadmienia, że Niemcy starają się wspierać swój przemysł spożywczy, lecz 
nie prowadzą produkcji łososia, 
d. nauczyciel wspomina o zasadzie ZERO WASTE- czyli „zero odpadów”, „ zero 
marnowania”,  
e. przypomina o głównych zasadach systemu  bezpieczeństwa żywności HACCP i BHP. 
 
3. Część praktyczna (pierwsza lekcja w dniu marynowania, druga w dniu serwowania- 

pomin.72h) 
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 Lekcja 1 części praktycznej 
a.  nauczyciel wprowadza grupę w zagadnienie sposobu marynowania ryb oraz 
rozdziela obowiązki i czynności pomiędzy uczniów, 
b. prezentuje i omawia recepturę oraz sposób wykonania czynności, 
 
 Lekcja 2 części praktycznej 
a. nauczyciel prezentuje sposób porcjowania i formowania plastrów łososia 

 
SKŁADNIKI na dziesięć porcji łososia 

 filet z łososia ze skórą (ok 1,5kg) 
 6 łyżek soli 
 3łyżki cukru 
 sok z cytryny (100g) 

 
Sposób wykonania 

1) cukier i sól oraz cytrynę ucieramy w moździerzu 
2) nacieramy filet dokładnie z obu stron 
3) Łosia szczelnie owijamy folią spożywczą i pod lekkim obciążeniem wkładamy do 
lodówki na 72h . 
4) na kolejnej lekcji rybę oczyszczamy z macerki i porcjujemy skośnie na cienkie plastry.  
 
 Uczniowie dzieleni są na dwie grupy: jedna porcjuje plastry ryby  a druga układa w 

sposób estetyczny oraz dekoruje półmisek 
 Uczniowie otrzymują surowce ,czytają etykiety/ termin przydatności do spożycia, 

skład, rodzaj opakowania i producent/, przygotowują stanowiska pracy, 
 Nauczyciel podsumowuje zajęcia, odpowiada na pytania.  
  Uczniowie prezentują swoje wyroby. 
  Nauczyciel podsumowuje zajęcia, podsumowuje pracę uczniów.  
  Uczniowie sprzątają stanowiska, segregują odpady, rozmawiają z nauczycielem o 

segregacji śmieci i o ograniczeniu opakowań surowców używanych do ćwiczeń. 
  Zajęcia kończą się wspólną degustacją sporządzonego łososia. 

 
7. Załączniki – dokumentacja zdjęciowa wykonania potrawy 
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Źródło: zdjęcia autora konspektu wykonane w czasie projektu Erasmus+  
zrealizowanego w dniach 08-10.03.2022 w Bildungsnetzwerk Magdeburg 
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KONSPEKT ZAJĘĆ 

 
 

EKO Manufaktura 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Opracowanie: Łukasz Lar, Zespół Szkół nr 1 w Ostrzeszowie 
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1. Sugerowana klasa i profil zawodowy uczniów: 3-15 osobowa grupa uczniów szkoły 
ponadpodstawowej 
2. Czas trwania zajęć: 2x 45 min 
 
3. Cele realizacji zajęć:  

 rozwój świadomości i zachowań pro-ekologicznych 

 nabycie umiejętności wykorzystania odpadów do powtórnego przetworzenia 

 nabycie umiejętności praktycznych (obsługa narzędzi, elektronarzędzi) 

 rozwijanie kreatywności 
 wytypowanie osób z potencjałem artystycznym  
 rozwój umiejętności pracy w grupie 

 

4. Zaplanowane efekty kształcenia  
1) Uczeń potrafi wykorzystać puste opakowania i odpady użytkowe w celu powtórnego 
przetworzenia 

2) Uczeń potrafi nadać nową formę, kolor, kształt i przeznaczenie wykorzystywanym 
odpadom 

3) Uczeń używa narzędzi ręcznych (młotek, pędzel, wkrętak) oraz elektronarzędzi 
(wkrętarka, wyrzynarka) 

4) Uczeń dobiera kolory, stosuje formę i wzór artystyczny do ozdoby wyrobów 

5) Uczeń odkrywa zasadność wykorzystywania odpadów 

 
5. Stanowisko do realizacji zajęć i potrzebne materiały  

 stanowiska do pracy w małej grupie (2-3 osobowej) wyposażone w: 

a/ narzędzia ręczne (młotek, piła, wkrętak, dłuto, papier ścierny, pędzel, ) 

 b/ materiały: klej do drewna, sznurek jutowy, wieszaczki ubraniowe, papier  
 kolorowy, wkręty 

 narzędzia i materiały wspólne dla całej grupy 

a/ narzędzia: wyrzynarka, szlifierka x2, wkrętarka x2 

b/ materiały: farby uniwersalne w rożnych kolorach, naczynia do czyszczenia pędzli 
 opakowania i odpady do powtórnego przetworzenia (przyniesione przez uczniów): 

oczyszczone drewniane skrzynki po owocach, czyste puszki po pomidorach (duże), 
deski odpadowe po montażu podłóg  
 

6. Przebieg zajęć 

1. Nauczyciel wprowadza uczniów w zagadnienie, tłumaczy, że celem jest wykonanie 
wyrobów dekoracyjnych z opakowań i odpadów 
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2. Nauczyciel pokazuje przykładowe fotografie (załącznik 1) wykonanych wyrobów 
3. Nauczyciel dzieli uczniów na 2-3-osobowe grupy i przydziela im stanowiska pracy 
4. Nauczyciel omawia wyposażenie stanowisk , zwraca uwagę na bezpieczną pracę 
oraz przeprowadza instruktaż BHP 
5. Uczniowie otrzymują materiał, z którego maja powstać wyroby dekoracyjne, 
dokonują „burzy mózgów” planując proces wykonania wyrobów  
6. Nauczyciel omawia z grupami zaplanowane pomysły i zwraca uwagę na zachowanie 
odpowiednich proporcji, odpowiednie wykończenie i przygotowanie powierzchni pod 
malowanie (szlifowanie, usunięcie ostrych krawędzi, itp.) 
7. Uczniowie wykonują niezbędne operacje (np.  wycinanie i naklejanie ozdób z 
papieru, piłowanie deseczek odpadowych, szlifowanie skrzynek po owocach, montaż 
wieszaczków, skręcanie deseczek itp.) wg własnych pomysłów pod nadzorem 
nauczyciela 
8. Po przygotowaniu i oczyszczeniu powierzchni uczniowie dobierają kolory i wykonują 
malowanie i wykańczanie powierzchni wyrobów 
9. Wykonane wyroby zostają pozostawione do wyschnięcia 
10. Nauczyciel podsumowuje zajęcia, odpowiada na pytania, chętne osoby mogą 
udostępnić zdjęcia swoich wyrobów w portalach społecznościowych 

 

7. Załączniki do konspektu 

Załącznik 1. Przykładowe zdjęcia wyrobów wykonanych z odpadów 
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Źródła: zdjęcia wykonane przez autora konspektu podczas projektu Erasmus+ we Włoszech (Vicenza) w 
dniu 9 września 2021, przedstawiają wyroby wykonane przez podopiecznych fundacji A.Gen.Do. Onlus w 
Vicenzy (więcej na https://www.facebook.com/AGenDo-Onlus-159796522742/ ) 
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KONSPEKT ZAJĘĆ 

Moda karnawału weneckiego  

– peleryna męska 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Opracowanie: Dorota Chwalisz, Zespół Szkół nr 1 w Ostrzeszowie 
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1. Preferowana liczba uczniów i poziom kształcenia: liczba dowolna, klasa III 
branżowej szkoły, zawód krawiec 
2. Czas trwania zajęć: 2 x 45 min. 
3. Cel realizacji zajęć 
- podniesienie wiedzy o tradycjach szycia włoskich strojów okolicznościowych   
- nabycie umiejętności wykonania rysunku żurnalowego peleryny 
- nabycie umiejętności doboru tkaniny do projektu 
- nabycie umiejętności wykonania szablonu 
- nabycie umiejętności obsługi maszyn szwalniczych: stębnówki płaskiej overlock 
- nabycie umiejętności prostego kroju i prawidłowego ustawienia temperatury w 
żelazku 
 
4. Zaplanowane efekty kształcenia: 
1) Uczeń poznaje jeden ze strojów typowych dla tradycji włoskiego karnawału i 
potrafi go uszyć 
2) Uczeń potrafi pracować z materiałem odpowiednim dla peleryny karnawałowej 
stosowanej we Włoszech 
3)  Uczeń potrafi wykorzystać tkaniny znajdujące się w pracowni i dobrać 
odpowiednią 
4) Uczeń wykorzystuje w praktyce umiejętności matematyczne do obliczenia zużycia 
tkaniny 
5)  Uczeń dobiera maszynę do danego etapu szycia i rodzaju tkaniny 
 

5. Stanowisko do realizacji zajęć i potrzebne materiały: stanowisko do wykonania 
projektu plastycznego, stanowisko do wykonania szablonów i wykroju (stół krojczy), 
stanowisko do łączenia elementów (stębnówka płaska), stanowisko do obrzucania 
brzegów materiału w celu zabezpieczenia przed strzępieniem (overlok), stanowisko 
do prasowania. 

Potrzebne materiały: tkanina zasadnicza sztuczny jedwab; dodatki: ozdobny sznurek. 
Narzędzia:  centymetr krawiecki, nożyce, igła ręczna, szpilki, nici czarne; tektura do 
wykonania szablonu. 
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6. Przebieg zajęć 

1 lekcja (czas: 45 min.) 

1. Nauczyciel wprowadza uczniów w tradycję obchodów karnawału weneckiego. 
Opowiada historię i znaczenie maski karnawałowej oraz pokazuje stroje inspirowane 
karnawałem, jakie dzisiaj można spotkać na wystawach sklepów weneckich  
(załącznik 1). 
„Dość prawdopodobną historią jest ta mówiąca, że gdy Wenecjanie podbili Konstantynopol, po raz 
pierwszy zetknęli się wówczas z muzułmańską kulturą, w której kobiety zasłaniają twarze. Jako że 
sprowadzono do Wenecji wiele egzotycznych zwyczajów, także i ten podchwycony został przez 
weneckie kobiety, które przy różnych okazjach zaczęły ukrywać swoje twarze za wymyślnymi 
maskami w zbożnym lub mniej świętym celu. 
Inna opowieść mówi, że miasto w owym okresie pełne było podziałów społecznych i klasowych. 
Często dochodziło do buntów i rozruchów wśród biedoty i drobnej szlachty. Trudno jest żyć gdy 
brakuje Ci wszystkiego, a ludzie obok opływają w luksusie ponad miarę. Mówi się, że władze miasta 
ogłosiły część roku poprzedzającą Wielki Post okresem, w którym mieszkańcy, mogą ukryć swój 
status i majętność za maską i przebraniem. Wszystko po to by bez względu na pochodzenie mogli 
mieszać się między sobą bez lęku o odsunięcie. Co dziwne, pomysł ten spodobał się nie tylko 
weneckim biedakom. Bogaci mieszczanie zaczęli przebierać się w skromne szaty, a twarze przysłaniać 
zwykłymi, skórzanymi maskami i pojawiać się w dzielnicach gdzie chadzać im na co dzień nie 
wypadało. 
Jest jeszcze wiele innych historii dużo mniej prawdopodobnych (…) Tak czy inaczej z czasem 
mieszkańcy Wenecji oszaleli na punkcie ukrywania swojej tożsamości. Maski z biegiem czasu 
ewoluowały. Początkowo nieciekawe, skórzane czy drewniane szkaradzieństwa, które raczej 
straszyły niż pociągały, zastąpione zostały przez delikatne, kunsztowne wyroby z doskonałej 
porcelany, srebra i złota. Ich produkcja stała się prawdziwą sztuką, którą całe rodziny parały się od 
pokoleń. Nawet na niedaleko leżącej od Wenecji wyspie Murano, słynnej z produkcji doskonałego 
szkła, zaczęły powstawać odlewane ze szklanej masy, piękne i delikatne zasłony na twarz. Z czasem 
okres oficjalnego karnawału tak spodobał się mieszkańcom, że zaczęto go wydłużać. W końcu przez 
większość roku ludzie chadzali po mieście w maskach i wykwintnych przebraniach. Każdy mógł być 
kimś i być nikim jednocześnie. Zacierały się granice bogactwa, pochodzenia i wychowania. (…) Z 
czasem zakazano też noszenia strojów i masek, które mogły ukryć płeć przebierańca, a nawet kroniki 
sądowe wspominają o prawie zakazującym nakładania peleryny na nagie ciało płci wszelkiej. Nie 
wolno było pod kostiumem nosić broni ani innych niebezpiecznych przedmiotów. (…)  Gdy pod koniec 
osiemnastego wieku Napoleon zdobył miasto całkowicie zakazał karnawału i noszenia masek. 
Zwyczaj wrócił dopiero w roku 1979. (…) Popularne dzisiaj maski, które można znaleźć na straganach 
i w sklepach z pamiątkami, to przede wszystkim maski teatralne wywodzące się z popularnego teatru 
i pantomimy ulicznej pochodzącej z XVI wieku, a noszącej nazwę Commedia dell’arte.” 

 

Źródło: https://www.naszeszlaki.pl/archives/24255 
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2. Nauczyciel pokazuje jak ma wyglądać w rzeczywistości  strój męski podczas 
karnawału, zwracając uwagę na pelerynę. 

3. Nauczyciel zwraca uwagę na tkaninę, lekkość układania się peleryny, sposób 
zapięcia lub wiązania pod szyją. 

4. Uczniowie wykonują rysunek modelowy. 
5. Uczniowie na tekturze wykonują szablon peleryny i wycinają go. 
2 lekcja (czas: 45 min.) 
1. Nauczyciel instruuje uczniów na co należy zwrócić uwagę podczas wykroju 

peleryny (jak przebiega kierunek nitki prostej) 
2. Następnie uczniowie zszywają ramiona, obrzucają brzegi tkaniny zabezpieczając 

przed strzępieniem.  
3. Uczniowie wykonują otwory na ręce i starannie wykańczają. 
4. Uczniowie wokół podwijają pelerynę. 
5. Następnie pliską skośną wykańczają  podcięcie w pelerynie na szyję i wciągają 

ozdobny sznurek. 
6. Ostateczną czynnością jest prasowanie peleryny.  
7. Uczniowie przymierzają i prezentują efekty szycia. Nauczyciel podsumowuje 

zajęcia jeszcze raz pokazując zdjęcia z Wenecji. 
 

8. Załączniki 

Załącznik 1.  Stroje inspirowane karnawałem, jakie dzisiaj można spotkać na 
wystawach sklepów i ulicach weneckich 
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Źródło: zdjęcia wykonane podczas realizacji projektu Erasmus+ w Vicenza (Włochy) wykonane przez  

Ł.Lara i  D.Chwalisz; źródło ostatniego zdjęcia:  https://www.italieonline.eu/  
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KONSPEKT ZAJĘĆ 
 
 

Risotto - tradycyjna potrawa  
kuchni północnych Włoch  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Opracowanie: Małgorzata Nieznańska, Zespół Szkół Chemicznych we Włocławku 
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1. Sugerowana klasa i profil zawodowy uczniów: kucharz lub technik żywienia i 
organizacji usług gastronomicznych, klasa II 

 
2. Czas trwania zajęć: blok - 5 lekcji po 45 min. 

 
3. Cel realizacji zajęć  
 Nabycie wiedzy na temat kuchni włoskiej zwłaszcza regionu Włoch północnych. 
 Nabycie wiedzy na temat odmian ryżu używanych do gotowania risotto. 
 Nabycie wiedzy na temat burraty. 
 Nabycie umiejętności gotowania włoskiego bulionu.  
 Nabycie umiejętności przygotowania risotto według włoskiej receptury. 
 Ćwiczenia w przeliczaniu normatywów surowcowych na potrzebną ilość porcji. 

 
4. Zaplanowane efekty kształcenia 
Uczeń: 
1) zna wybrane potrawy kuchni włoskiej. 
2) wie, że risotto jest najpopularniejsze na północy Włoch, a spaghetti na południu. 
3) zna odmiany ryżu przydatne do gotowania risotto. 
4) wie, co to jest burrata i z jakimi składnikami najlepiej ją łaczyć 
5) umie dobrać i odważyć składniki wg receptury 
6) przelicza recepturę (normatyw surowcowy ) na potrzebną ilość porcji 
7) umie ugotować bulion włoski i wie, czym różni się bulion włoski od polskiego. 
8) umie przygotować risotto 
9) umie zaserwować potrawę 

 

5. Stanowisko do realizacji zajęć i potrzebne materiały: stanowisko do samodzielnej 
pracy w pracowni gastronomicznej, surowce wg normatywu zamieszczonego poniżej, 
po przeliczeniu na potrzebną ilość porcji 
Normatyw na 4 osoby   
o ok. 3 l bulionu (warzywnego lub drobiowego) 
o 1 cebula 
o 1 marchew 
o ½ fenkułu 
o 1 cukinia 
o 150 g boczniaków (opcjonalnie) 
o Ok 40 ml oliwy 
o 320 g ryżu do risotta (po 80 g na osobę) 
o 200 ml wytrawnego białego wina 
o 30 g masła 
o 200 g startego parmezanu (najlepiej Parmigiano regiano lub Grana padano) 
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o 200 g świeżego szpinaku baby 
o 100 g burraty (kulka) 
o 100 g mozarelli (kulka) 
o Sól, pieprz, szafran 

 
6. Przebieg zajęć 

1. Charakterystyczne potrawy kuchni włoskiej – pogadanka 

Nauczyciel  pyta: Jakie potrawy  i przyprawy kojarzą się z kuchnią włoską? 

- uczniowie znają potrawy: spagetti, pizzę, risotto, ravioli, lasagne 

- uczniowie znają przyprawy: oregano, bazylia, rozmaryn 

Nauczyciel przekazuje informacje:  
Kuchnia włoska charakteryzuje się korzystaniem z dużej ilości warzyw i przypraw takich jak 
oregano, bazylia, pieprz, estragon, tymianek, rozmaryn, a także używaniem parmezanu. W 
kuchni tej dość powszechnie stosuje się też oliwę, pomidory oraz cebulę i czosnek, a także 
oliwki. Kuchnia włoska wyspecjalizowała się szczególnie w potrawach mącznych oraz w rybnych i 
owocach morza.  
Charakterystyczną cechą kuchni włoskiej jest przygotowywanie dań świeżych  
ze składników dostępnych w okolicy, o danej porze roku. Włosi pod względem zasad kulinarnych 
są bardzo przywiązani do swojej tradycji. W kuchni włoskiej  nie ma miejsca na ustępstwa pod 
względem jakości składników lub dodatków. Pewną tradycją jest także stała w całych Włoszech 
pora spożywania poszczególnych posiłków w ciągu dnia. 
Kuchnia włoska jest bardzo różnorodna. Na północy je się ryż i polentę, częściej stosuje się 
masło, na południu przeważają niezliczone gatunki makaronów i oliwa.  
Każdy z 20 regionów oraz wiele miast mają swoje kulinarne specjały. 
-Emilia-Romania, np. Rimini, to ojczyzna faszerowanych pierożków, Sycylia i Siena słyną z 
deserów, rejon Dolina Aosty z fondue, Florencja szczyci się befsztykiem i wieloma innymi 
daniami mięsnymi, Turyn kurczakami, Bolonia sosem mięsnym (bolognese), a Neapol– 
tradycyjną pizzą. 

2. Nauczyciel omawia sposób wykonania risotta i charakteryzuje potrzebne 

składniki 
- Risotto powinno być kremowe, ale ryż musi pozostać al dente..  
- Ważne są składniki: domowy bulion, dobre masło i parmezan, odpowiedni ryż.  
Ryż do risotta:  
 carnaroli - odmiana, z której powstaje najbardziej kremowe risotto; ryż trudno się 
rozgotowuje; 
 vialone nano - ma drobne ziarna, gotuje się szybko i dobrze wchłania płyn, a więc i smaki. 
 arborio - najpopularniejszy, ma mniejszą zawartość skrobi niż pozostałe; trochę gorzej 
wchłania płyn 
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- Bulion gotowany jest od zimnej wody, na włoszczyźnie, korpusach drobiowych,  
z dodatkiem pomidora zamiast opiekanej cebuli jak w polskim rosole (przygotowany na 
poprzednich zajęciach) 
- Burrata – włoski ser z mleka krowiego (czasem z mleka bawolego) wytwarzany  
z mozzarelli i śmietany. Zewnętrzna skorupa to solidna mozzarella zawierająca 
wewnątrz mieszankę stracciatelli i śmietanę, które nadają jej miękką konsystencję. 
Przypomina trochę dużą kulę mozzarelli z zalewy. Jest jednak znacznie bardziej 
miękki, a po przekrojeniu wypływa z niego gęsta śmietanka o niejednolitej 
strukturze. 
 
Sposób przygotowania 

 przeprowadzić obróbkę wstępną brudną warzyw 
 cebulę pokroić w drobną kostkę 
 fenkuł, cukinię i marchew pokroić w słupki 
 grzyby pokroić w paski 
 do bulionu można dodać szczyptę szafranu 
 na oliwie podsmażyć marchew, dorzucić fenkuł a na końcu cukinię 
 doprawić solą i pieprzem, odstawić 
 cebulę podsmażyć na rozgrzanej oliwie, dorzucić grzyby 
 po chwili wsypać ryż i smażyć mieszając drewnianą łopatką 
 gdy wszystkie ziarenka ryżu pokryją się tłuszczem i staną się lekko szkliste, podlać ryż 

białym winem 
 czekać aż wino się wchłonie, a alkohol odparuje i podlać bulionem (1 - 2 wazówki)  

i mieszać cały czas 
 gdy ryż wchłonie bulion, znowu podlać i mieszać do wchłonięcia, powtarzać te 

czynności ok 10 -12 min.  
 próbować ryż, pamiętając, że ma pozostać al dente, mimo kremowej konsystencji 

potrawy; ilość bulionu jest szacunkowa i zależy od ryżu i jego zdolności wchłaniania 
płynu, stąd konieczność próbowania 

 doprawić solą i pieprzem 
Szacunkowy czas gotowania to ok 16 min 

 gdy ryż ma właściwą konsystencję połączyć go z warzywami, zestawić z kuchni, 
zasypać świeżymi listkami szpinaku, dodać masło, parmezan i dobrze wymieszać, co 
nada potrawie aksamitnej konsystencji 
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 odstawić przykryty garnek z risotto na 2-3 minuty  
 burratę wymieszać z mozarellą 
 wyporcjować risotto, na wierzchu położyć łyżkę burraty i pokropić oliwą 

3. Uczniowie wykonują przeliczenia normatywu np. na 2 porcje, nauczyciel wspólnie z 
uczniami sprawdza przeliczenia 

4. Nakrywają stoły i wydają potrawy, wszyscy degustują wykonane potrawy, wyrażają 
opinie i wskazują na ewentualne niedociągnięcia czy błędy podczas jej przygotowania 

5. Nauczyciel podsumowuje zajęcia i odpowiada na pytania 

 
7. Załączniki do konspektu 

 
Załącznik 1. Zdjęcie risotto wg podobnego przepisu , bez szafranu 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
Źródła:  
 Zdjęcie: https://migusto.migros.ch/de/rezepte/spinat-gerstotto-mit-burrata 
 Informacje zebrane podczas realizacji projektu Ersamus+ w Vicenzy we Włoszech w dniach 6-

10.09.2022
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Informacje dla kadry pedagogicznej 
 

Organizacja kształcenia zawodowego  
w szkołach średnich we Włoszech 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Opracowanie: Magdalena Mazik-Gorzelańczyk, Fundacja Kształcenia Zawodowego 
i Międzykulturowego „Faveo” 
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1. Konspekt na spotkanie kadry kształcenia zawodowego  
2. Czas trwania zajęć: 45 min.  
3. Cel realizacji zajęć: poszerzenie wiedzy o organizacji kształcenia we Włoszech, 
w szczególności kształcenia zawodowego  
 

4. Zaplanowane efekty kształcenia  

1) Uczestnicy znają organizację systemu kształcenia we Włoszech 
2) Uczestnicy wiedzą jakie są rodzaje średnich szkół zawodowych we Włoszech  
3) Uczestnicy potrafią zidentyfikować różnice między swoim krajowym systemem 
organizacji kształcenia na poziomie średnim, a włoskim 

 

5. Stanowisko do realizacji zajęć i potrzebne materiały: sala lekcyjna, rzutnik lub 
tablica 

 
6. Przebieg zajęć 
1. Prowadzący omawia różnice w organizacji kształcenia ogólnego i zawodowego 

we Włoszech (załącznik 1) 
2. Prowadzący przedstawia schemat stopni szkolnych i wieku uczniów we 

Włoszech (załącznik 2) 
3. Prowadzący charakteryzuje rodzaje szkół średnich we Włoszech (załącznik 3) 
4. Prowadzący omawia rozwiązania zastosowane w systemie kształcenia we 

Włoszech (załącznik 4)  
5. Prowadzący prosi uczestników, by w podgrupach wypisali różnice, jakie 

dostrzegli między systemem organizacji szkół we Włoszech i w ich kraju i 
wskazali, które rozwiązania systemu włoskiego uważają za warte wykorzystania. 

 
7.Załaczniki 
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Załącznik 1  Różnice w organizacji kształcenia ogólnego i zawodowego we 
Włoszech 

 

 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kształcenie 

- ujednolicone dla całego kraju 

- obejmuje przedmioty ogólnokształcące 

- regulowane przez ustawy narodowe 

- podlega centralnemu ministerstwu 
odpowiedzialnemu za kształcenie, naukę 
wyższą i badania 

- obejmuje ok 80% placówek edukacyjnych 

- zorganizowane jest regionalnie (ma 
odpowiadać na potrzeby gospodarczo-
społeczne danego regionu i kształcić dla 
lokalnego rynku) 

- podlega regulacjom prawnym 
jednostek terytorialnych 

- może być prowadzone np. przez 
podmioty kościelne 

- obejmuje ok 20% placówek edukacyjnych 
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Załącznik 2  
 
Schemat stopni szkolnych i wieku uczniów we Włoszech 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

wiek ucznia rodzaj szkoły 
 

6-11 lat szkoła podstawowa 
(scuolaprimaria) 

 

11-14 lat szkoła sekundarna I stopnia  
(scuola secondaria di 1 grado) 

 
14 lat - ….. ….. 19 lat szkoła sekundarna II stopnia II 

(scuola secondaria di 2 grado) 
 

… 17 lat kształcenie zawodowe  
(formazione professionale) 
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Załącznik 3 Rodzaje szkół średnich we Włoszech 
 

liceum (Liceo) 
 

 jest profilowane przedmiotowo 
 obejmuje naukę w okresie 5 lat 
 przygotowuje do podjęcia studiów 
 kończy się egzaminem maturalnym 
 w trakcie uczniowie kończą 200 godzin praktyki 
 w roku szkolnym 2019/2020 wybrało ją ok 55% uczniów (tendencja wzrostowa) 

 
szkoła średnia Instituto Tecnico 

 
 ma profil ekonomiczny i technologiczny 
 obejmuje naukę w okresie 5 lat 
 może kończyć się egzaminem maturalnym 
 w trakcie uczniowie kończą 400 godzin praktyki 
 można po niej podjąć zatrudnienie 
 w roku szkolnym 2019/2020 wybrało ją ok 31% uczniów  

 
szkoła zawodowa  Istituto Professionale 

 
 profile zawodowe dostosowane są do potrzeb lokalnego rynku 
 obejmuje naukę w okresie 5 lat 
 może kończyć się egzaminem maturalnym 
 w trakcie uczniowie kończą 400 godzin praktyki 
 może być ukończona w trybie wieczorowym 
 w roku szkolnym 2019/2020 wybrało ją ok 14% uczniów (tendencja spadkowa) 

 
centrum kształcenia zawodowego Centro di Formazione Professionale 

 
 prowadzone jest regionalnie, przez jednostki terytorialne 
 może trwać 3 lata (w zawodach, w których otrzymuje się świadectwo ukończenia szkoły) 

lub 4 lata (w zawodach, w których uzyskuje się dyplom ukończenia szkoły) 
 w trakcie uczniowie kończą 320 godzin praktyki 
 w pilotażowych projektach prowadzone jest w systemie dualnym, wówczas uczniowie 

realizują 900 godzin w zakładzie pracy 
 łatwo po tej szkole znaleźć zatrudnienie, gdyż profile zawodowe otwieranych klas 

dopasowywane są do potrzeb lokalnego rynku pracy 
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Załącznik 4. Rozwiązania w organizacji kształcenia we Włoszech 
 
 Godzina lekcyjna trwa 55 minut  
 Skala ocen obejmuje 1-10 (1 najgorsza ocena, 10 najlepsza ocena) 
 Nie ma szkół ani klas „specjalnych”, uczniowie z różnymi dysfunkcjami 

uczęszczają do tych samych placówek, co pozostali uczniowie. We Włoszech 
głęboko rozwinięty jest system inkluzji społecznej w szkołach. Uczniom z 
dysfunkcjami pomagają nauczyciele wspierający, biorący z nimi udział w 
lekcjach.  
 Matura składa się z 3 części: pisemny egzamin z języka włoskiego (6 h,  
max 20 punktów), pisemny egzamin z przedmiotów profilowych (6-8 h, 

max 20 punktów) i ustny egzamin z pozostałych przedmiotów (ok 1 h, max 
20 punktów) 
 W komisji maturalnej zasiada 3 nauczycieli ze szkoły, 3 nauczycieli 

zewnętrznych i przewodniczący komisji; wszyscy muszą mieć nominacje 
ministerstwa 
 Egzamin zawodowy składa się z 3 częsci: egzamin pisemny z włoskiego, 

matematyki i angielskiego (4 h, max 12 punktów), egzamin praktyczny 
(pisemny lub ustny, max 23 punkty) i ustny egzamin z pozostałych 
przedmiotów (30 min, max 10 punktów) 
 W komisji egzaminu zawodowego zasiada 1 nauczycieli ze szkoły, 

1 przedstawiciel pracodawców i przewodniczący komisji, który 
reprezentuje regionalny organ samorządowy 

 

 

 

Źródła: informacje zebrane podczas realizacji projektu Erasmus+ w Vicenzy we Włoszech w dniach  

6-10.09.2022 
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KONSPEKT ZAJĘĆ 
 

Zintegrowanie języka obcego  
w nauczaniu przedmiotów zawodowych 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Opracowanie: Beata Nejman, Zespół Szkół Chemicznych we Włocławku 
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1. Grupa docelowa: nauczyciele przedmiotów zawodowych oraz nauczyciele języka 
obcego zawodowego 
2. Czas trwania zajęć: 45 min 
3. Cel realizacji zajęć: doskonalenie umiejętności językowych na zajęciach z przedmiotów 
zawodowych 
  
4. Zaplanowane efekty kształcenia  

    Pokazanie nauczycielom przedmiotów zawodowych i nauczycielom języka obcego 
    zawodowego w jaki sposób połączyć realizację obu lekcji, by uczeń jednocześnie 

opanował zasady segregowania przyrządów /narzędzi niezbędnych na zajęciach 
praktycznych oraz poznał nazwy tych przyrządów / narzędzi w języku obcym. 
 
5. Stanowisko do realizacji zajęć i potrzebne materiały  
Pracownia zajęć praktycznych 
Naklejki z nazwami urządzeń/narzędzi w języku angielskim (lub innym obcym) 
 
   6. Przebieg zajęć 

1.Trener/osoba prowadząca zajęcia wprowadza nauczycieli w system porządkowania, 
odkładania narzędzi i wyposażenia pracowni zawodowej wypracowany w szkole 
produkcyjnej w Danii. Polega on na obrysowywaniu danego narzędzia na ścianie/ 
półce, dzięki temu uczeń wie, gdzie po zajęciach odłożyć dany sprzęt (zdjęcia w 
załączeniu). 
2. Trener wyjaśnia, iż w celu zintegrowania przedmiotów zawodowych oraz języka 
obcego niezbędna jest współpraca - nauczyciele przedmiotów zawodowych przekazują 
listę narzędzi dostępnych w pracowni nauczycielom języka obcego 
3.Nauczyciele języków obcych przygotowują naklejki z nazwami w języku obcym na 
zajęciach z uczniami oraz omawiają ich znaczenie i zastosowanie w języku obcym. 
4. Nauczyciele przedmiotów zawodowych wraz z uczniami umieszczają na zajęciach 
praktycznych naklejki z nazewnictwem narzędzi w odpowiednich miejscach, dzięki 
czemu uczniowie utrwalają na zajęciach praktycznych równocześnie słownictwo w 
języku obcym. 
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7. Załączniki – przykłady organizacji sprzętu w warsztatach Szkoły Produkcyjnej w 
Horning (Dania) 

 
 
 
Źródła: Zdjęcia wykonane w czasie projektu Erasmus + „Europa kształci zawodowców, profesjonaliści 
rozwijają Europe” w Szkole Produkcyjnej w Skanderborgu w dniach 12.10.2021- 14.10.2021 przez 
autorkę konspektu 
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 KONSPEKT ZAJĘĆ 

 

Hapa Zome – rękodzieła krawieckie  
w zgodzie  z naturą 

 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Opracowanie: Edyta Marczykowska, Zespół Szkół Zawodowych nr 5 we Wrocławiu 
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1. Preferowana liczba uczestników: 8 osób grupa III klasy technikum w zawodzie 
krawiec  

2. Czas trwania zajęć: 90 min. 
3. Cel realizacji zajęć  
-nabycie umiejętności przygotowania  torebki z printem jesiennym 
-nabycie umiejętności pracy z materiałami pozyskanymi z otoczenia 
 
4. Zaplanowane efekty kształcenia  
1) Uczeń potrafi łączyć wiedzę z  zajęciami praktycznymi podczas procesu twórczego 
2) Uczeń  swobodnie, samodzielnie i świadomie posługuje się wybraną techniką 
barwienia materiałów 
3) Uczeń poszerza doświadczenie pracy z materiałem naturalnym i wykorzystywaniem 
motywów przyrodniczych w krawiectwie 
4)Uczeń poszerza wiedzę o aktualnych trendach w krawiectwie 
 
5. Stanowisko do realizacji zajęć i potrzebne materiały  
Stanowisko do przygotowania materiałów - docinania odpowiednich wymiarów i 
barwienia, tkanina lniana, liście różnych gatunków drzew 
 
6. Przebieg zajęć 
1. Nauczyciel wprowadza uczniów w zagadnienie HAPA ZOME, tłumaczy że celem zajęć      
jest wykonanie torebki z sprintem jesiennym pozyskanym z naturalnych materiałów 
2.Nauczyciel pokazuje wykonaną już wcześniej torebkę, jak ma wyglądać finalnie 
3. Nauczyciel podczas wykonywania torebki podaje wskazówki uczniom odnośnie 
wykorzystania materiałów pomocowych 
4.Uczniowie mają dowolność pracy, samodzielnie dobierają dodatki oraz materiał; 
najlepiej sprawdza się jasny len, płótno, bawełna o wysokiej gramaturze 
5.Nauczyciel nadzoruje wycinanie odpowiednich kawałków materiału , żeby wszystko 
pasowało do siebie po wykończeniu 
6.Uczniowie samodzielnie wykonują zadanie:  
- na wybrany materiał układają liście  
- zwijają materiał i zaczynają lekko uderzać młotkiem, żeby barwnik zawarty w świeżych 
liściach i kwiatach przedostał się do materiału 
- po zabarwieniu obrysowują kontury roślin wybranym kolorem flamastra lub obszywają 
nicią 
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7. Nauczyciel podsumowuje zajęcia, odpowiada na pytania oraz motywuje do dalszej 
pracy. Wykonane prace mogą być sprzedawane na kiermaszu szkolnym. 
 
Załączniki  
Dokumentacja zdjęciowa wykonywania poszczególnych etapów torebek 
 
Załącznik 1. Przygotowanie materiału do wykroju formy torebki 
 
 
 

 

 

 

 

Załącznik 2. Ułożenie roślin na tkaninie i zwijanie tkaniny 
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Załącznik 3. Wzór na tkaninie po jej rozwinięciu 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Załącznik 4. Gotowe rękodzieła 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Źródło: Zdjęcia wykonane w czasie projektu Erasmus + „Europa kształci zawodowców, profesjonaliści 
rozwijają Europe” w Szkole Produkcyjnej w Skanderborgu w dniach 12.10.2021- 14.10.2021 przez 
autorkę konspektu 
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KONSPEKT ZAJĘĆ 
 

„Brunsviger” czyli fiońskie ciasto urodzinowe 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Opracowanie: Arkadiusz Mocarski, Zespół Szkół Zawodowych nr 5 we Wrocławiu 
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4. Preferowana liczba uczniów: 4 osoby kl. II, zawód kucharz 
5. Czas trwania zajęć: 3 x 45 min 
3. Cel realizacji zajęć: nabycie umiejętności przygotowania tradycyjnego urodzinowego 
wypieku duńskiego Brunsviger, czyli ciasta drożdżowego z duża ilością karmelu, które 
Duńczycy serwują  w urodzinowe poranki. 
 
8. Zaplanowane efekty kształcenia  
Uczeń potrafi:  
1) przestawić metodę sporządzania ciasta  Brunsviger, 
2) dobrać sprzęt i produkty potrzebne do sporządzenia ciasta, 
3) sporządzić ciasta,  
4) przeprowadzić obróbkę wstępną surowców,  
5) sporządzić ciasto, 
6) wypiec sporządzone ciasta,  
7) dekorować gotowe ciasta,  
8) ocenić wytworzony wyrób,  
9) zaprezentować sporządzone ciasta. 
 
9. Stanowisko do realizacji zajęć i potrzebne materiały  
kuchenka gazowa lub elektryczna, piec do wypieku ciasta, mieszarka do wyrobu ciasta 
drożdżowego, sprzęt drobny / garnki, patelnie, sitko, łyżki, miarki, noże, durszlak, mikser, 
blender, blachy GN 1/1 
 
6. Przebieg zajęć 
1 Część wprowadzająca (1 lekcja) 
a. nauczyciel wprowadza uczniów w temat wypieków okolicznościowych w Danii,  
b. rozmawia z uczniami o wypiekach i technikach produkcji, 
c.  nauczyciel nadmienia, że Duńczycy starają się wspierać swój przemysł spożywczy, to 
znaczy preferują wyroby własne nie z zagranicy, 
d. nauczyciel wspomina o zasadzie ZERO WASTE- czyli „zero odpadów”, „ zero 
marnowania”,  
e. przypomina o głównych zasadach systemu  bezpieczeństwa żywności HACCP i BHP 
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2. Część praktyczna (2 lekcje) 
a. Nauczyciel wprowadza grupę w zagadnienie sporządzania ciasta oraz rozdziela 
obowiązki i czynności pomiędzy uczniów, 
b. prezentuje i omawia recepturę oraz sposób wykonania wypieku, 
 
SKŁADNIKI na osiem porcji ciasta 

 50 g drożdży 
 1 szklanka ciepłego mleka 
 3 łyżki cukru 
 2 jajka 
 3 1/2 szklanki mąki pszennej 
 80 g rozpuszczonego solonego masła (lub masła nieoslonego i 1/4 łyżeczki soli) 
 1 łyżeczka cynamonu lub kardamonu 

 
 Polewa: 
 200 g masła 
 3/4 szklanki brązowego cukru 
 szczypta soli 

 
Sposób wykonania 
1) Drożdże mieszamy z mlekiem i cukrem. Czekamy 5 minut, aż ruszą. 
2)Dodajemy pozostałe składniki i wyrabiamy ciasto, aż będzie jednolite. 
3) Ciasto przykrywamy ściereczką i pozostawiamy do wyrośnięcia na 30 minut. 
4) Po tym czasie wyrośnięte ciasto przekładamy do formy (my użyliśmy prostokątnej 
blaszki 30 cm x 40 cm) i pozwalamy mu napuszyć się kolejne 20 minut.  
 
W tym czasie przygotujemy polewę. 
1) W rondlu rozpuszczamy masło, dodajemy cukier i sól. Mieszamy tylko do rozpuszczenia 
cukru. 
2) Piekarnik nagrzewamy do 200 stopni. 
3) Gotowe ciasto oblewamy 3/4 zawartości rondelka. Robimy palcami głębokie dziury (nie 
przebijamy ciasta na wylot!). Wlewamy pozostałe masło z cukrem. 
4) Wstawiamy do piekarnika i pieczemy 20 minut. 
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 Uczniowie dzieleni są na dwie grupy: jedna sporządza ciasto drożdżowe, a druga 
polewę cukrową.  

 Uczniowie otrzymują surowce ,czytają etykiety/ termin przydatności do spożycia, 
skład, rodzaj opakowania i producent/, przygotowują stanowiska pracy i 
przystępują do sporządzania ciast, pod kontrolą nauczyciela.  

 Nauczyciel podsumowuje zajęcia, odpowiada na pytania.  
  Uczniowie prezentują swoje wyroby. 
  Nauczyciel podsumowuje zajęcia, podsumowuje pracę uczniów.  
  Uczniowie sprzątają stanowiska, segregują odpady, rozmawiają z nauczycielem o 

segregacji śmieci i o ograniczeniu opakowań surowców używanych do ćwiczeń. 
  Zajęcia kończą się wspólną degustacją sporządzonych wypieków. 

 
10. Załączniki do konspektu 

 
Załacznik 1. Opis brunsviger 
Drożdżowy placek oblany roztopionym masłem i brązowym cukrem to coś cudownego. 
Brązowy cukier to jednak nie jest cukier trzcinowy tylko biały cukier z dodatkiem melasy 
(w Polsce coś takiego robi cukier królewski). Żeby tej cukrowej pyszności w placku było 
więcej, przed dolaniem resztki masła w cieście robi się głębokie dziury. Upieczony placek 
dekoruje się posypką kolorową, posypką lukrecjową i obowiązkowymi duńskimi flagami. 
Dodatkowo, umieszcza się na nim rysunek jubilata (w wersji de luxe ludek zrobiony jest z 
białej czekolady). Obdarowywana lub obdarowywany budzą się rano, ale udają że śpią. 
Czekają aż przyjdą członkowie rodziny z ciepłym drożdżowym ciastem i prezentem. Potem 
wszyscy wspólnie jedzą śniadanie. Popołudniu serwowany jest klasyczny tort. Nawet jeśli 
nie macie urodzin  brunsviger, to pyszny drożdżowy placek do kawy, który można robić 
sobie bez okazji. 
 
 
 
 
 
 
 
Załącznik 2. Dokumentacja zdjęciowa poszczególnych etapów wykonania brunsviger. 
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Źródła:  

 zdjęcia wykonane w czasie projektu Erasmus + „Europa kształci zawodowców, profesjonaliści 
rozwijają Europe” w Szkole Produkcyjnej w Skanderborgu w dniach 12.10.2021- 14.10.2021 przez 
autora konspektu  

 https://test.crustanddust.pl/brunsviger-czyli-fionskie-ciasto-urodzinowe/ 
 https://www.nordicstylemag.com/blog/2013/11/weekend-recipe-brunsviger-cake-recipe 
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KONSPEKT ZAJĘĆ 
 

Biblioteka w Aarhus w Danii  
jako inspiracja do kreatywnej pracy w zawodach 

  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Opracowanie: Anna Sobczak, Zespół Szkół Zawodowych nr 5 we Wrocławiu 
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1. Sugerowana klasa i profil zawodowy uczniów: dowolne roczniki szkoły branżowej w 
zawodach, w których pożądane jest kreatywne myślenie, np. stolarz, krawiec, murarz 
2. Czas trwania zajęć: 2 x 45 min 
3. Cel realizacji zajęć   

 poznanie koncepcji duńskiej biblioteki w Aarhus jako inspiracji dla obiektu, który 
spełnia potrzeby odbiorców 

 nabycie umiejętności pracy w grupie 
 łączenie wiedzy teoretycznej z umiejętnościami manualnymi 
 kształtowanie kreatywności zawodowej  

 
4. Zaplanowane efekty kształcenia  
1) uczeń omawia zasady działalności biblioteki w Aarhus jako miejsca użyteczności 
publicznej o nowoczesnym designe i różnorodnych funkcjach społecznych  
2) uczeń współpracuje w zespole 
3) uczeń myśli kreatywnie o swoim zawodzie  
4) uczeń przekonuje się, że biblioteka może być miejsce przyjaznym do nauki, ale też 
kreatywnej rozrywki i spełniać wiele funkcji społecznych 
 

5. Stanowisko do realizacji zajęć i potrzebne materiały:  odbiornik multimedialny, duże 
arkusze papieru, przybory do pisania, malowania  
 
6. Przebieg zajęć 

1. Nauczyciel opowiada o bibliotece w Aarhus i pokazuje zdjęcia biblioteki. 
2. Nauczyciel wskazuje na elementy biblioteki, do których wykonania potrzebna była 

praca kilku zawodów (architekt, murarz, dekorator, opiekun dzieci itd.) 
3. Uczniowie dobierają się w zespoły 3-osobowe 
4. Uczniowie w zespole dyskutują, jaki element, wyposażenie itp. „biblioteki 

przyszłości” powinien ich zdaniem znaleźć się jeszcze w jej wyposażeniu, a który 
mogliby wykonać pracownicy zawodu, w którym się uczą (także przy współpracy 
innych zawodów) 

5. Uczniowie szkicują, rysują, malują (technika dowolna) na arkuszu papieru projekt 
tego elementu 

6. Każdy zespół prezentuje swój projekt innym zespołom, przedstawiają jego 
przeznaczenie i praktyczne wykorzystanie w bibliotece przyszłości. Inne zespoły 
wyrażają swoje opinie, zadają pytania.  

7. Nauczyciel podsumowuje zajęcia, odpowiada na pytania. 
 

7. Załączniki do konspektu 
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Załącznik 1. Opis biblioteki Dokk1 w Aarchus 
 

Biblioteka zwana Dokk1 powstała w 2014 roku jako miejsce do nauki, edukacji, 
wypoczynku i biznesu, wybudowane z wykorzystaniem innowacji w pozyskiwaniu energii 
ze źródeł odnawialnych. Wszystkie procesy w bibliotece są skomputeryzowane (nawet 
parking). Biblioteka jest miejscem tradycyjnego obcowania z książką w różnych językach, 
ale również miejscem rozrywki, gier, zabawy, kreatywnej pracy artystycznej, aktywnego 
wypoczynku wewnątrz i na zewnątrz budynku, edukacji, spotkań towarzyskich, 
koncertów. Przyjazna jest dla odbiorców w każdym wieku. Biblioteka budowana była w 
koncepcji „biblioteki przyszłości” i odznaczana była wieloma nagrodami.  
 
 
Załącznik 2. Zdjęcia poszczególnych miejsc i stref w bibliotece Dokk1 w Aarchus 
 
 

 
 
Budynek biblioteki w Aarhus  
 

 
 
Parking biblioteki – automatyczne parkowanie samochodów (kierowca odstawia 
samochód na określone miejsce, automat odwozi samochód na parking, po powrocie 
kierowca podaje kod i automat dostarcza samochód z parkingu) 
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Tarasy biblioteki z widokiem na port  
 

 
 
„Miasto do góry nogami” - konstrukcja zewnętrzna nad parkingiem biblioteki; miasto 
Aarhus pokazane na odwróconej makiecie 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Tradycyjne zbiory biblioteczne 
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Miejsce do gier multimedialnych 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Strefa pracy kreatywnej 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Przestrzeń dla dzieci wewnątrz i na zewnątrz biblioteki 



 
 
 
Kształcimy otwartych i operatywnych pracowników dla Europy, nr 2020-1-PL01-KA102-081054 

Projekt współfinansowany w ramach programu Unii Europejskiej Erasmus+ 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wyposażenie edukacyjne biblioteki 
 
 

      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Studio nagrań telewizyjnych i ściana dźwiękoszczelna przy sali koncertowej 
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Kącik muzyczny 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Dzwon w bibliotece, który oznajmia narodziny kolejnego dziecka w mieście 
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Automat do dezynfekcji książek 
 
 
 
Źródła: zdjęcia wykonane w czasie projektu Ersamus+ „Europa kształci zawodowców, profesjonaliści 
rozwijają Europe” w dniach 12.10.2021- 14.10.2021 przez autorkę konspektu
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