Polskie Stowarzyszenie na Rzecz Osdb z Uposledzeniem Umystowym Koto w Gdansku

NIEPUBLICZNA SZKOtA PRZYSPOSABIAJACA DO PRACY W GDANSKU

PROGRAM NAUCZANIA NR 2 Z PRZEDMIOTU: PRZYSPOSOBIENIE DO PRACY

Pt. , Jestesmy pomocni” (PRG/02/14-15)

Nauczanie przysposobienia do pracy ma na celu przygotowania ucznia (zgodnie z jego mozliwosciami) do aktywnosci przez prace,

w szczegolnosci w nastepujacych dziedzinach/modutach:

1) GOSPODARSTWO DOMOWE | ZAJECIA KULINARNE
2) PRACE PORZADKOWE
3) PRACE BIUROWE

4) REKODZIELO ARTYSTYCZNE



MODUL 1: Gospodarstwo domowe i zajecia kulinarne

Materiat ksztatcenia

Cele szczegétowe

Uszczegdtowione efekty ksztatcenia.

Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi (w zaleznosci od
indywidualnych mozliwosci psychofizycznych ucznia,
wynikajacych z orzeczenia i IPET-u):

Warunki osiggania
efektow ksztatcenia:

Elementy
wyposazenia

i zasad
bezpieczenstwa
w domu

i kuchni.

1. Podstawowe
pojecia zwigzane z
bezpieczenstwem i
higieng pracy w
kuchni;

2.Wypadki przy
pracy i zagrozenia
wypadkowe w
kuchni;

3.Postepowanie w
razie zagrozenia
bezpieczenstwa lub
wypadku;

4.Wyposazenie
kuchni domowej i
szkolnej.

5. Sprzet, maszyny i
urzadzenia do
wykonania
czynnosci

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

Zapoznanie z pojeciem: bezpieczeristwo pracy i
higiena pracy;

Nauka urzgdzania pomieszczen zgodnie z
zasadami bezpieczenstwa

Poznanie instalacji w domu , szkole i
rozpoznawanie ich elementéw konstrukcyjnych
(np. wtacznik, zaréwka, piec gazowy, kuchnia
elektryczna, gazowa, itp)

Wdrazanie do bezpiecznego korzystania z
instalacji wodnej, elektrycznej i gazowej
Wdrazanie do oszczednego gospodarowania
wodag, energig cieplng, elektryczng i gazem
Cwiczenie umiejetnosci przewidywania skutkéw
nieprawidtowych zachowarn w domu oraz
sposobow zapobiegania im

Wdrazanie do korzystania z urzgdzen/narzedzi
zgodnie z instrukcjg obstugi i zasadami
bezpieczenistwa

Przypominanie numeréw alarmowych oraz
doskonalenie umiejetnosci powiadamiania
dyspozytora o zagrozeniu

12)

Wyjasni¢ pojecia: higiena pracy, bezpieczeristwo pracy, ;
Rozpozna¢ mozliwe zagrozenia dla zdrowia i zycia
cztowieka oraz mienia i Srodowiska;

Wskazaé sposoby zapobiegania wypadkom w pracy w
kuchni;

Okresli¢ zagrozenia zwigzane z uzytkowaniem urzadzen
kuchennych w domu i szkole;

Rozpoznac zrédta i czynniki szkodliwe i ucigzliwe w
kuchni

Wskazaé sposoby zabezpieczenia sie przed czynnikami
szkodliwymi w kuchni

Woyjasni¢ zasady organizowania pracy w kuchni
Dobrac srodki ochrony indywidualnej do wykonania
zadan w kuchni

Przestrzegac procedur dotyczgcych bezpieczeristwa,
higieny pracy i ochrony srodowiska

Rozumie pojecia ,zanieczyszczenia zywnosci” i ,jakosci
zywnosci”

Omoéwic rodzaje zagrozen bezpieczenstwa zywnosci
podczas przechowywania, sporzadzania ekspedycji
potraw i napojow

Wskazaé mozliwosci zabezpieczenia jakosci i
bezpieczenstwa zywnosci

Srodki dydaktyczne:

- zestawy ¢wiczen

- plansze

- instrukcje do ¢éwiczen

- przepisy prawne
dotyczace
bezpieczeristwa i higieny
pracy

- filmy dydaktyczne
zwigzane z tematyka
bezpieczenstwa i higieny

pracy

Formy pracy:

- indywidualna




pomocniczych w
kuchni.

6. Rodzaje prac
wykonywanych w
kuchni w domu i
szkole.

7. Postugiwanie sie
pieniedzmi (zakupy,
ptacenie
rachunkow,
ptacenie, itp.)

9) Ksztatcenie umiejetnosci planowania wydatkéw i
sporzadzania listy zakupow

10) Doskonalenie umiejetnosci dokonywania
zakupow w réznych rodzajach sklepéw

11) Zapoznanie ze sposobami oszczedzania pieniedzy

12) Doskonalenie umiejetnosci dysponowania
wtasnymi pieniedzmi

13) Zna nominaty i potrafi po obstugiwac sie pieniedzmi (w
mozliwym zakresie)

14) Potrafi dokona¢ obliczen pienieznych w dostepnym
zakresie.

15) Potrafi zaplanowac¢ wydatki i rozumie potrzebe
oszczedzania.

16) Samodzielnie lub ze wsparciem dokonuje zakupéw w
réznych rodzajach sklepow

- grupowa

Zalecane metody
dydaktyczne:

- aktywizujace, ze
szczegllnym
uwzglednieniem metody
¢wiczen praktycznych,
ktore pozwalaja na
osiggniecia zatozonych

efektéw ksztatcenia

Zajecia
kulinarne

1. Higiena i
bezpieczeristwo
podczas
sporzgdzania
potraw

2. Naczynia i
sztucce oraz sprzety
gastronomiczne

3. Wartos¢
odzywcza
pozywienia,

1) Przypomnienie poje¢ zwigzanych z
bezpieczenstwem podczas prac kuchennych
(odpowiedni ubiér i organizacja pracy)

2) Przypomnienie rodzaju i zasad pracy podstawowego
sprzetu kuchennego zgodnie z indstrukcja obstugi

3) Przypomnienie pojecia: witaminy i omodwienie ich
wptywu na zdrowie cztowieka

4) Zapoznanie z podstawowymi sktadnikami
odzywczymi i ich funkcjg w organizmie
5)Omdédwienie pojec: surowiec, potprodukt, potrawa,
positek

1) Zaktada odpowiednie obuwie i stréj ochronny do prac w
pracowni kulinarnej

2) Wie, jakie znaczenie ma w kuchni wtasciwa organizacja
pracy oraz higiena

3) Zna i stosuje sie do regulaminu pracowni oraz przepiséw
bhp

4) Rozpoznaje urzgdzenia i sprzet stosowany w kuchni

5) Stosuje sprzet kuchenny zgodnie z instrukcjg obstugi

6) Potrafi dobrac naczynia i sztuéce do podawanej potrawy i
napoju

7) potrafi wymienié sktadniki odzywcze i okreslic¢ ich funkcje
W organizmie

8) Zna pojecie: witaminy i wie, jaki jest ich wptyw na zdrowie
cztowieka

9) Zna pojecia: produkt, potrawa i positek




przepisy kulinarne.

4, Wazenie i
odmierzanie

5. Warunki
przechowywania
Zywnosci

6. Obrébka wstepna
i cieplna surowcow

7. Umiejetnos¢

6) Nauka oceniania surowca/potrawy za pomocg
zmystow (organoleptycznie)

7) Omowienie pojecia: dieta i proba tworzenia diety
dla ucznia

10) Oméwienie pieciu podstawowych positkdéw

11) Zapoznanie z pojeciem: jadtospis

12) Nauka tworzenia dziennego jadtospisu

13) Cwiczenie umiejetnosci odczytywania przepiséw
kulinarnych z ksigzki kucharskiej

14) Zapoznanie z celem wazenia i odmierzania

15) Cwiczenie praktycznej umiejetnosci wazenia i
odmierzania za pomocg wagi, naczynia miarowego,
tyzki, szklanki

15) Nauka okreslania charakterystycznych cech
surowcow i warunkow ich przechowywania

16) Nauka utrwalania zywnosci poprzez: zamrazanie,
suszenie, pasteryzacje, kiszenie, marynowanie

16) Nauka praktycznej obstugi chtodziarko — zamrazarki
(zgodnie z instrukcja obstugi)

17) Omédwienie pojecia: obrdbka wstepna surowcéw —
zapoznanie z celem i etapami: mycie, obieranie i
ptukanie, rozdrabnianie, mieszanie, porcjowanie i
wyrabianie

18) Cwiczenie umiejetnosci niezbednych przy
dokonywaniu obrébki wstepnej

19) Wdrazanie do oszczednego gospodarowania
surowcem

20) Omoéwienie celdow i metod obrébki cieplnej
surowcow: gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie
21) Nauka dokonywania obrobki cieplnej surowcow
poznanymi metodami

10) Potrafi oceni¢ surowce/potrawy za pomocg zmystow
(ocena organoleptyczna)

11) Potrafi scharakteryzowac positki: sniadanie, Il Sniadanie,
obiad, podwieczorek i kolacja

12) Wie, co to jest dieta i potrafi podac przyktady

13) Umie zaplanowac dzienny jadtospis

14) Potrafi korzystac z ksigzki kucharskiej

15) Potrafi wyjasnic¢ cel mierzenia i wazenia

16) Umie odwazy¢ surowce wykorzystujgc rozne wagi

17) Odmierza surowce za pomocg naczynia miarowego, tyzki,
szklanki

18) Umie okresli¢ charakterystyczne cechy wybranych
surowcow oraz warunki ich przechowywania

19) Umie wtasciwie korzystac z chtodziarko — zamrazarki
20) Potrafi wykorzysta¢ w praktyce odpowiednie metody
utrwalania zywnosci: zamrazanie, suszenie, pasteryzacja,
kiszenie, marynowanie

21) Zna cele obrébki wstepnej surowcéw

22) Umie wykonac czynnosci obrdbki wstepnej: mycie,
obieranie i ptukanie, rozdrabnianie, mieszanie, porcjowanie i
wyrabianie

23) Umie wymieni¢ cele i metody obrdébki cieplnej

24) Potrafi scharakteryzowaé wybrane metody obrdébki
cieplnej: gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie

25) Wymienia przetwory z warzyw.
26) Zna zasady przygotowywania suréwek




wykonywania
potraw z réznych
surowcow

potrawy i przetwory
Z warzyw

8. Potrawy,
przetwory i napoje
Z owocow

9. Potrawy i napoje
zmlekai
przetwordw
mlecznych

10. Potrawy i
przetwory zbozowe

11. Przygotowywa-
nie ciast i deserow

12. Sporzadzanie
napojow

34. Ziota i
przyprawy w kuchni

21) Omowienie podziatu, wartosci odzywczej oraz
zastosowania warzyw

22) Omoéwienie podziatu, wartosci odzywczej oraz
zastosowania owocow

23) Nauka dokonywania ich oceny organoleptycznej
oraz wykonywania przetwordéw, napojéw i potraw
(obrébka wstepna i cieplna) wg receptury

24) Omoéwienie podziatu, wartosci odzywczej oraz
zastosowania mleka i produktéw mlecznych (napoje
mleczne, sery, Smietanki)

25) Nauka dokonywania ich oceny organoleptycznej
oraz wykonywania napojow i potraw wg receptury

26) Omowienie rodzajow zbdz i maki oraz mozliwosci
ich zastosowania w produkcji potraw

27) Oméwienie cyklu produkcji chleba ,,od ziarenka do
bochenka”

28) Nauka pieczenia chleba i przygotowywania
kanapek

29) Nauka przygotowywania ciast: zarabianych na
stolnicy, wyrabianych w naczyniu i mieszanych

30) Nauka przygotowywania wg receptury potraw z
uzyciem: mak, makaronow i kasz

31) Nauka sporzgdzania réznych napojéw.

32) Omowienie podstawowych rodzajow zioét i
przypraw uzywanych w kuchni.

27) Potrafi przyrzadzi¢ wg receptury wybrane suréwki
28) Umie przyrzadzi¢ wg receptury wybrane potrawy z
warzyw

29) Potrafi wymienic¢ potrawy, przetwory i napoje
sporzgdzane z owocéw

30) Umie przyrzadzi¢ wg receptury wybrane potrawy,
przetwory i napoje

30) Zna asortyment produktéw mlecznych

31) Potrafi wskazaé mozliwosci zastosowania mleka i jego
przetwordow

32) Umie przyrzadzi¢ wg receptury wybrane potrawy i napoje
z zastosowaniem mleka i jego przetworéw

33) Zna rdzne rodzaje zbdz i maki oraz mozliwosci ich
zastosowania w produkcji potraw

34) Umie dokona¢ podziatu i przyrzadzi¢ ciasta: zarabiane na
stolnicy, wyrabiane w naczyniu, mieszanie

35) Umie przygotowacd wg receptury ciasta: drozdzowe,
kruche, potkruche, biszkoptowe, piernikowe

36) Potrafi upiec i wykonczy¢ ciasta zgodnie z przepisem
37) Umie wykonac¢ wg receptury wybrane desery,
udekorowac je i odpowiednio podaé

38) Umie sporzadzi¢ napoje zimne i gorgce

39) Potrafi przyrzadzi¢ napary kawy z ekspresu

40) Wie, jak podac przyrzadzone napoje

41) Potrafi okresli¢, co to sg przyprawy i ziota oraz w jakim
celu je stosujemy

42) Rozrdznia najczesciej stosowane przyprawy i ziota za
pomoca zmystéw (organoleptycznie)

43) Potrafi dobra¢ przyprawy i ziota do okreslonych potraw,
zrobi¢ napar z ziot




14. Kuchnia polska i
regionalna

15. Nakrywanie i
dekorowanie stotu

33) Omowienie przepisdw i receptur
charakterystycznych dla kuchni regionalnej

34) Nauka podstawowych zasad nakrywania do stotu

44) Potrafi wykonaé na podstawie receptury
charakterystyczne potrawy kuchni polskiej

45) Potrafi sporzadzi¢ wg receptury wybrane potrawy kuchni
kaszubskiej

46) Zna i umie przygotowac wg receptury charakterystyczne
potrawy Swigteczne

46) Zna podstawowe zasady nakrywania i dekorowania stotu
47) Potrafi ztozy¢ serwetki
48) Umie nakry¢ stét na rozne okazje: Swieta, przyjecia

Kawiarenka
"Cztery Pory
Roku"

1.Higiena i
bezpieczeristwo
podczas pracy w
kawiarence

2. pojecia zwigzane
z praca w kawiarni

3. Obstuga urzadzen
wykorzystywanych
w kawiarni

4. Naczynia
wykorzystywane w
kawiarni

5.Rodzaje kawy i
herbaty

6. Znajomosc cen
sprzedawanych
produktéw

1)Zapoznanie sie z podstawowymi przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy.

2)Omdéwienie zasad prawidtowej organizacji pracy oraz
zachowania czystosci na stanowisku pracy.

3) Omowienie pojeé: kawiarnia, manu, klient

4)Nauka praktycznej obstugi ekspresu do kawy i
urzadzenia do spieniania do mleka ( zgodnie z
instrukcja)

5) Nauka przygotowywania kawy/herbaty zgodnie z
przepisem

6)Zapoznanie sie z réznymi rodzajami kawy i herbaty
dostepnych w kawiarni

7)Zapoznanie sie z cenami napojow i deserow
dostepnych w kawiarence

1) zna i przestrzega przepisdéw bezpieczenstwa i higieny pracy
2)potrafi przestrzegac zasad wtasciwej organizacji oraz
czystosci na stanowisku pracy

3) zna pojecia takie jak: kawiarnia, menu, klient

4) umie praktycznie obstugiwac ekspres do kawy i urzagdzenie
do spieniania mleka (zgodnie z instrukcjg obstugi)

5) przygotowuje kawe/herbate zgodnie przepisem

6)potrafi dobra¢ odpowiednie naczynie do kawy/herbaty/
ciasta

7) zna rézne rodzaje kawy i herbaty dostepne w kawiarence
8) zna cene sprzedawanej kawy, herbaty, sokéw, ciasta,
deseréw

9)rozrdzniania monety i banknoty bedace w obiegu oraz je




7.Postugiwanie sie
pieniedzmi

8.Komunikacja w
pracy z klientem
kawiarni

9. Estetyka wygladu
osobistego

8) Ksztattowanie umiejetnosci oszczedzania pieniedzy i
planowania wydatkow

9)Omédwienie zasad komunikacji w kontakcie z
klientem

10) Przypomnienie o koniecznosci estetycznego
wygladu i odpowiedniego stroju ( jednakowe koszulki)

segreguje na specjalnej podktadce

10) umie oszczedzaé i planowaé wydatki

11) posiada umiejetnos¢ komunikowania sie z otoczeniem
12) potrafi uwaznie stuchad klienta i zapamietac ztozone
przez niego zamowienie

13) uzywa odpowiednich zwrotéw w kontakcie z klientem
14) potrafi w kilku stowach zareklamowac sprzedawany
produkt

15)pamieta o koniecznosci zaktadania odpowiedniego stroju
( jednakowe dla wszystkich koszulki z napisem ,,CAFE —

GALERIA”)




NIEPUBLICZNA SZKOtA PRZYSPOSABIAJACA DO PRACY PSOUU KOO W GDANSKU

MODUL 2: Prace porzgdkowe

Warunki osiggania
efektow ksztatcenia:

Materiat ksztatcenia Uszczegdtowione efekty ksztatcenia.

Cele szczegétowe Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi (w zaleznosci od
indywidualnych mozliwosci psychofizycznych ucznia,
wynikajacych z orzeczenia i IPET-u):

1. Podstawowe 1) Zapoznanie z réznymi srodkami czystosci: ich 1) Potrafi okresli¢, ktére prace porzagdkowe powinny by¢
Drobne prace srodki czystosci - przeznaczeniem i sposobami stosowania wykonywane codziennie, a ktére rzadziej
porzagdkowe rodzaje i 2) Zapoznanie z réznymi materiatami i urzadzeniami | 2) Rozpoznaje rozne Srodki czystosci i okresla ich
realizowane w przeznaczenie stosowanymi w pracach porzadkowych . przeznaczenie
szkole i w domu 3) Rozpoznaje i zna przeznaczenie materiatow i urzadzen

2. Prace uzywanych podczas prac porzadkowych: np. rézne

porzagdkowe Scierki do roznych powierzchni, wiadro, mop, odkurzacz,

(w mozliwym 3) Doskonalenie umiejetnosci wykonywania itp.

zakresie) prostych prac porzadkowych z uzyciem

odpowiednich srodkow czystosci i urzadzen. 4) Wykonuje proste prace porzgdkowe w szkole iw domu.

3. Praniei

prasowanie 4) Nauka rozpoznawania oznaczen na odziezy

(w mozliwym dotyczacych sposobu prania i prasowania 5) Potrafi posegregowac pranie wg koloréw,

zakresie) 5) Zapoznanie z instrukcjg obstugi pralki 6) Umie nastawi¢ pralke automatyczng na odpowiedni cykl

automatycznej i zelazka prania
6) Nauka praktycznej obstugi pralki

Przechowywanie | 4. Przechowywanie | 7) Ksztatcenie umiejetnosci segregowania praniawg | 7) Potrafi ustawi¢ odpowiednig temperature na zelazku w
ubran ubran i obuwia oraz koloru, rodzaju tkaniny, temperatury prania zaleznosci od rodzaju prasowanej tkaniny

drobne naprawy (w | 8) Nauka prasowania: dobdr temperatury do 8) Przestrzega zasad bezpieczenstwa podczas prasowania i

mozliwym zakresie) tkaniny, zapoznanie z technikg prasowania obstugi pralki automatycznej

9)

Srodki dydaktyczne:
- wszystkie sprzety
niezbedne do
wykonywania zadan,
instrukcje i procedury
stanowiskowe

Zalecane metody
dydaktyczne:

- instruktaz

- pokaz

- ¢wiczenia

Formy pracy:
- indywidualna
- grupowa




9)

10)

Wdrazanie do utrzymywania porzadku w szafach
z odziezg i obuwiem

Zapoznanie z roznymi sposobami dbania o
obuwie w zaleznosci od materiatu, z ktérego jest

10) Utrzymuje porzadek w szafach z odziezg i obuwiem
11) Umie zadbad o czystos¢ obuwia

Segregacja ono wykonane.
smieci 12) Zna zasady segregacji odpadodw i Smieci.
11) Zapoznanie z zasadami segregacji Smieci i 13) Segreguje odpady
odpaddw 14) Przestrzega zasad ochrony srodowiska i ekologii.
12) Nauka segregowania odpadow 15) Zbiera surowce wtdrne.
13) Zapoznanie z pojeciem recyklingu, ekologii i
ochrony srodowiska
14) Zapoznanie z pojeciem surowce wtérne.
Srodki dydaktyczne:
Pielegnacja 1. Pielegnacja roslin | 1) Poznanie roslin znajdujacych sie w szkole iw 1) Rozpoznaje rodzaje i potrzeby roslin po ich wygladzie. - wszystkie sprzety
roslin doniczkowych (w domu: podstawowe gatunki, sposéb i zasady ich 2) Potrafi podlewa¢, przesadzaé, rozsadzac, zraszac, niezbedne do
domowych mozliwym zakresie) pielegnacji, wymagania roslin. 3) Potrafi podlewad i wzmacniac rosliny odzywka - wie wykonywania zadan,
2) Doskonalenie umiejetnosci dbania o rosliny kiedy i jak czesto. instrukcje i procedury
doniczkowe: podlewanie, zraszanie, przesadzanie, stanowiskowe
rozsadzanie, wzmacnianie odzywka — w zaleznosci
Pielegnacja od potrzeb Zalecane metody
roslin w ogrodku dydaktyczne:
2. Pielegnacja roslin | 3) Poznanie roslin i ziot znajdujgcych sie w szkolnym | 4) Rozpoznaje rosliny i ziota ogrodowe. - instruktaz
i ziét w ogrédku i domowym ogrdodku : podstawowe gatunki, 5) Zna zasady pielegnacji roslin ogrodowych. - pokaz
szkolnym i sposob i zasady ich pielegnacji, wymagania roslin. | 6) Zna zasady zbierania i sposoby przechowywania ziét. - ¢wiczenia
domowym (w 4) Nauka sposobdéw zbierania i przechowywania ziét. | 7) Potrafi wykona¢ drobne prace w ogrodzie.
mozliwym zakresie) | 5) Poznanie roslin kwitngcych w ogrodzie w kazdej 8) Umie wykonacdrobne prace w ogrodzie za pomoca Formy pracy:
porze roku podstawowych narzedzi: grabie, miotta, topata, motyka, | -indywidualna
6) Doskonalenie umiejetnosci dbania o rosliny i ziofa taczka. - grupowa
ogrodowe : podlewanie, zraszanie, przesadzanie,
rozsadzanie, itp.
7) Zapoznanie z podstawowymi narzedziami

uzywanymi w ogrodzie .




NIEPUBLICZNA SZKOtA PRZYSPOSABIAJACA DO PRACY W GDANSKU

MODUL 3: Prace biurowe

Materiat ksztatcenia

Cele szczegétowe

Uszczegdtowione efekty ksztatcenia.

Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi (w zaleznosci od
indywidualnych mozliwosci psychofizycznych ucznia,
wynikajacych z orzeczenia i IPET-u):

Warunki osiggania
efektéw ksztatcenia:

Organizacja
pracy biurowej

1. Obstuga urzadzen
biurowych.

2.Pisanie na
klawiaturze
komputera

3. Uruchamianie i
bezpieczna obstuga
przegladarek
internetowych

(w mozliwym
zakresie)

N

Poznanie podstawowych urzgdzen biurowych.
Nauka kserowania i drukowania dokumentéw
Cwiczenie umiejetnoéci pieczetowania,
dziurkowania i zszywania kartek

Nauka obstugi laminatora i bindownicy
zgodnie z instrukcjg obstugi

Doskonalenie umiejetnosci korzystania z
komputera jako narzedzia do tworzenia
informacji (np.:obstuga edytora tekstu) oraz
ich odbioru (np.: korzystanie z ptyt CD)

Cwiczenie umiejetnosci zdobywania réznego

rodzaju informacji w Internecie

Doskonalenie umiejetnosci korzystania z
encyklopedii.

1)
2)
3)
4)

5)

7)

8)
9)

Zna podstawowe urzadzenia buirowe: komputer,
drukarka, ksero, bindownica, laminarka, niszczarka
Zorganizowac stanowisko pracy biurowe;j z
zastosowaniem zasad bezpieczenstwa

Wykonac prace biurowe zgodnie z przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy

Obstugiwac urzadzenia biurowe tj. dziurkacz, zszywacz,
itp.

Korzystac¢ z podstawowych przyboréw biurowych

6) Pisac na klawiaturze komputera

Skorzystac z poczty elektronicznej przy wysytaniu
korespondencji

Wie, co to jest adres internetowy, umie go wpisac
Uruchamia i obstuguje przegladarki internetowe

10) Zna zbidr zasad obowigzujacych uzytkownikéw Internetu

czyli ,etykiete”

11) Wie, jakie zagrozenia moze nies¢ ze sobg Internet i

potrafi im zapobiegac

12) Korzysta z Internetu jako zZrédta informacji i rozrywki z

Srodki dydaktyczne

- komputer z dostepem
do Internetu.

- urzadzenia
multimedialne

- zestawy ¢wiczen

Formy organizacyjne
- grupowa

- indywidualna
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3.Przyjmowanie
telefonéw i
przekazywanie
informacji (w
mozliwym zakresie)

4.Korespondencja
prywatna ( pisanie
zaproszen i zyczen
okolicznosciowych)

5. Wysytanie
przesytek-
funkcjonowanie
instytucji
pocztowej,
adresowanie i
pakowanie réznych
przesytek (w
mozliwym zakresie)

10.

11.

12.

Doskonalenie umiejetnosci prowadzenia
rozmowy telefonicznej: odbior i
przekazywanie informacji

Cwiczenie poprawnego adresowania kopert,
wypisywania zaproszen i zyczen.

Segregacja korespondencji przychodzacej i
wychodzacej pod kontem miejsca
docelowego

Doskonalenie umiejetnosci korzystania z ustug
pocztowych

Wdrazanie do cierpliwosci i sumiennosci
podczas prac biurowych

zastosowaniem koniecznych zasad bezpieczeristwa
13) Wie jak korzystaé z encyklopedii.

14) Przyjmowac rozmowy telefoniczne, zna podstawy
savoir-vivre

15) Napisac¢ zaproszenie i zyczenia okolicznosciowe

16) Omoéwic funkcjonowanie instytucji pocztowej
17) Zaadresowac przesytki
18) Adresowad listy i kartki

Zalecane metody
dydaktyczne:

- aktywizujace, ze
szczegllnym
uwzglednieniem metody
¢wiczen praktycznych,
ktore pozwalaja na
osiggniecia zatozonych
efektéw ksztatcenia

- podajace
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NIEPUBLICZNA SZKOtA PRZYSPOSABIAJACA DO PRACY W GDANSKU

MODUL 4: Rekodzieto artystyczne

Materiat ksztatcenia

Cele szczegétowe

Uszczegdtowione efekty ksztatcenia.

Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi (w zaleznosci od
indywidualnych mozliwosci psychofizycznych ucznia,
wynikajacych z orzeczenia i IPET-u):

Warunki osiggania
efektow ksztatcenia:

1. Kolorystyka
uzytkowa.

. Organizacja

stanowiska
pracy,
bezpieczenstwo
i higiena pracy

. Barwy

podstawowe i
ztozone.

. Zasady

kolorystycznego
podziatu
powierzchni.

. Wykonywanie i

malowanie
szablonami.

. Rysunek

. Zapoznanie z zasadmi bezoiecznego

wykonywania prac plastycznych i rekodzieta
artystycznego.

. Utrwalenie pojecia , estetyka prac”

. Przedstawienie pojec¢ zwigzanych z barwami
podstawowymi oraz zasadami mieszania barw.

. Omoéwienie zasad wykonywania prac

plastycznych i planowania wykorzystania
powierzchni plastycznej .

. Przedstawienie pojecia i przyktady szablonow
. Nauka wykorzystywania szablondw.

. Przedstawienie i omdwienie réznych technik

rysowania na réznych powierzchniach.

Przestrzegac zasad bezpieczenstwa i higieny pracy
podczas wykonywania zadan

Dbac o estetyke prac

Nazwac barwy podstawowe
Miesza¢ barwy podstawowe

Dzieli¢ kolorystycznie powierzchnie
Wykorzystac rdzne potaczenia barw.
Potrafi tworzyc¢ szablony.

Malowac przy pomocy szablondw

Zna rdézne techniki rysowania (tusz, wegiel, otowek,
kredki, pastele suche i olejne)

Srodki dydaktyczne:

- materiaty, narzedzia,
sprzet do malowania
-zestawy ¢wiczen,

- dokumentacja
projektowa,

- karty pracy,

- instrukcje do ¢wiczen.

Zalecane metody
dydaktyczne.

- aktywizujace, ze
szczegdlnym
uwzglednieniem metody
¢wiczen praktycznych,
ktore pozwalajg na
osiggniecia zatozonych
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odreczny-
technika
rysowania.

10) Rysowac odrecznie na réznych powierzchniach

efektéw ksztatcenia
- podajace

2. Prace
plastyczne.

1. Rézne techniki
plastyczne

2. Rdzne techniki z
wykorzystaniem
materiatéw
przeksztatcalnych

3.Rdzne techniki

1. Zapoznanaie z réznymi technikami i materiatami
plastycznymi.

2. Zapoznanie z réznymi technikami zajec z
wykorzystaniem materiatéw przeksztatcalnych.

3.Zapoznanie z roznymi rodzajami farb i ich

1. Znardzine techniki plastyczne i potrafi je zastosowacé

2. Maluje, modeluje z plasteliny, bibuty, wydziera,
wykleja, wycina.

3. Wykonuje prace plastyczne z wykorzystaniem
materiatéw przeksztatcalnych.

4. Zna rdzne rodzaje farb (olejne,tempery, akwarele,
akryle, farby witrazowe, farby strukturalne, tekstylne)

malarskie wykorzystaniem 5. Wie jakie farby dobra¢ do danego podtoza, materiatu
(ptotno, sklejka, popier, szkto)
1. Organizac 1) Przestrzegaé zasad bezpieczeristwa i higieny pracy oraz | Srodki dydaktyczne:
3. Dekoracyjne ja stanowiska 1. Zapoznanie z zasadami bezpiecznego przepisow ochrony przeciwpozarowej i ochrony - materiaty, narzedzia,
okolicznosciowe pracy, wykonywania zadan. srodowiska podczas wykonywania zadan

ozdoby i
bizuteria.

bezpieczenstwo i

higiena pracy
2.Materiaty i
narzedzia
wykorzystywane w
pracy

3.Pracez
wykorzystaniem
réznych
materiatéw m.in.
masy solnej, szkta,
sznurka, drewna,
naturalnych daréw

2. Zapoznanie z narzedziami i materiatami
wykorzystywanymi w pracach .

3. Nauka wykonywania prac z réznych
materiatéw, m.in. masy solnej, sznurka,
drewna, gotowych elementdw, itp.

4. Zapoznanie z réznymi technikami
wykonywania bizuterii z wykorzystaniem
réznych materiatéw.: koralikéw , druto, wetny,

2) Korzystac z wtasciwych narzedzi i przyboréw w
zaleznosci od uzywanych materiatéw

3) Wykonaé réine prace m.in. z modeliny, gipsu, gliny,
masy solnej (, figurki, breloczki, magnesiki ozdobne,
ozdoby choinkowe).

4) Wykonac rézne elementy bizuterii- np. kolczyki,
bransoletki, korale, broszki

sprzet do malowania
-zestawy ¢wiczen,

- dokumentacja
projektowa,

- karty pracy,

- instrukcje do éwiczen.

Zalecane metody
dydaktyczne.

- aktywizujace, ze
szczegdlnym
uwzglednieniem metody
¢wiczen praktycznych,
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przyrody i
gotowych
elementéw
sktadowych.

4.Elementy
bizuterii z
wykorzystaniem
réznych
materiatéw m.in.
koralikéw, drutu,
szkta, wetny.

filcu, itp.

5)

Dbac¢ o estetyke wykonywanych prac.

ktore pozwalajg na

osiggniecia zatozonych

efektéw ksztatcenia
- podajace

4. Prace z
papieru.

1. Papier — rodzaje
i whasciwosci

2.Narzedzia i
przybory do
obrébki
materiatow
papierniczych.

3.0rganizacja
stanowiska pracy,
bezpieczenstwo i
higiena pracy

4.Postepowanie w
razie zagrozenia
bezpieczenistwa
lub wypadku.

5.Rézne techniki
pomocne w
projektowaniu
dekoracji

. Zapoznanie z wiasciwosciami i rodzajami papieru:

karton, tektura, papier wizytdwkowy, itp.

. Zapoznanie z narzedziami i przyborami

wykorzystanymi do obrébki papieru.

. Omoéwienia zasad organizacji stanowiska pracy i

wykonywania prac z wykorzystaniem papaieru.
Przypomnienie zasad postepowania w przypadku
zagrozenia lub wystgpienia wypadku, np.
skaleczenie.

. Zapoznanie z zasadami projektowania i

technikami wykonywania dekoracji
okolicznosciowych na terenie Osrodka i w domu,
np. stroiki, ozdoby.

Nauka wykonywania dekoracji na konkursy
organizowane w OREW.

Rozpoznawac rézne rodzaje papieru
Korzystac z wtasciwych narzedzi i przyboréw do obrdébki
materiatéw papierniczych

Przestrzegac zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
przepisdw ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska podczas wykonywania zadan

Wykonac rézne rodzaje prac z papieru m.in. ozdoby
choinkowe, kwiatki z papieru, prace z wykorzystaniem
techniki orgiami, techniki frotage, dekoracje
okolicznosciowe,

Wykona¢ mase papierows i wykorzystac jg do réznych
form plastycznych ( maski, naczynia)

Dbac o estetyke prac
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okolicznos$ciowych
z papieru.

6.Prace z papieru
m.in. ozdoby

choinkowe, kartki
okolicznosciowe.

5.Dekoracje
przestrzenne.

1. Dekoracje
przestrzenne,
wykonywane na
duzych
powierzchniach
(np. z papieru
pakowego) do
szkolnych
przedstawien z
okazji réznych
uroczystosci

1. Zapoznanie z sposobami wykonywania
dekoracji na imprezy i przedstawienia
organizowane w szkole.

2. Nauka wykonywania dekoracji na imprezy z
okazji roznych uroczystosci w szkole.

3. Tworzenie dekoracji na duzych formatach—
dekoracje do bajek i szkolnych przedstawien
teatralnych (np. drapowanie materiatu,
upinanie na suknie)

1) Wykonaé okolicznosciowe dekoracje na duzych
powierzchniach do szkolnych przedstawien z okazji
réznych uroczystosci

2) Wykonac dekoracje przestrzenne do szkolnych
przedstawien

3) Przestrzegac zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
przepisdw ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas wykonywania zadan

4) Dbac o estetyke prac

Srodki dydaktyczne:

- wszystkie materiaty
niezbedne do
wykonywania dekoracji,

- instrukcje

Formy pracy:
- indywidualna

- grupowa zréznicowana

6. Pakowanie.

1. Dekoracyjne
pakowanie
réznych
przedmiotdéw.

1. Przedstawienie i chrakterystyka materiatow
uzywanych do dekoracyjnego pakowania
przedmiotow.

2. Zapoznanie z zasadmi pakowania, tgczenia
materiatow, doboru kolorystycznego , itp.

3. Omowienie zasad wreczania prezentéw.

1) Dobrac¢ wtasciwe opakowanie do przedmiotu
2) Zapakowac wybrane przedmioty.
3) Znadzasady wreczania prezentow.

4) Przestrzegac zasad bezpieczenstwa i higieny pracy
podczas wykonywania zadan
5) Dbac o estetyke prac

Srodki dydaktyczne:
- rézne opakowania,

- przedmioty do
pakowania

- instrukcje i procedury
stanowiskowe

7. Decoupage —
dekorowanie
przedmiotow

1. Dekorowanie
przedmiotow
uzytkowych
technika

1. Zapoznanie ze sposobami dekorowania
przedmiotéw technikg serwetkowa

2. Nauka odpowiedniego doboru farb, potrzebnych

1)Potrafi odpowiednio dobra¢ kolor farb do motywu
serwetkowego

2) Przygotowuje podtoze — podktad z farby przy uzyciu
odpowiednich narzedzi malarskich ( pedzel, ggbka)

Srodki dydaktyczne:

- przedmioty drewniane,
szklane, metalowe

- farby akrylowe
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8. Filcowanie na
sucho

9. Galeria ,,Cztery
Pory Roku”

decoupage

1.Tworzenie
ozdob z
wykorzystaniem
techniki
filcowania na
sucho

Organizowanie
wystaw prac
plastycznych i
fotograficznych

materiatéw i przyboréw

3.Zapoznanie sie z poszczegblnymi etapami
wykonywania pracy technikg decoupage

1.Zapoznanie sie z potrzebnymi materiatami,
narzedziami, przyborami wykorzystywanymi w
technice filcowania na sucho ( wetna czesankowa, igty,
gabka, formy, szczotka)

2. Omédwienie etapdw pracy

1.Rozumienie znaczenie pojec: galeria, wernisaz
2. Poznanie etapow przygotowania wystawy

3)Odpowiednio wykorzystuje baze — lakier do spekan

4) Wydziera lub wycina motyw z papieru decoupage lub
serwetki i odpowiednio przykleja go do podtoza
dekorowanego przedmiotu

5) Potrafi estetycznie wykorczy¢ prace — dekorowanie przy
uzyciu konturéwek do farb, lakierowanie ( w sprayu lub przy
uzyciu pedzla)

1) Przygotowuje stanowisko pracy ( odpowiednie materiaty,
przybory)

2) Potrafi przygotowac projekt przedmiotu, ktory chce
wykonaé

3) Filcuje za pomocg igiet roznej grubosci (igietkowanie) do
momentu nadania wetnie odpowiedniego ksztattu

( wykorzystanie formy)

4) Zadbac o estetyke pracy .

1)Postuguje sie odpowiednio pojeciami: galeria, wernisaz

2) Potrafi przygotowad prace na wystawe — oprawi¢ w rame,
antyrame

3) Potrafi dobrac zestaw prac zgodnych tematycznie na dang
wystawe

4)Przy wsparciu terapeuty potrafi wyeksponowac w
odpowiednim miejscu prace — rozplanowac ich umieszczenie
na sztalugach i/lub $cianie

5) Potrafi nada¢ odpowiedni tytut wystawy ( pasujacy do
tematyki prac).

5) Potrafi przygotowac oprawe imprezy kulturalnej tj.
wernisaz , wystawa fotografii — zaproszenia, wystroj
pomieszczenia, drobny poczestunek itp

- klej do spekan, klej
wikol, lakier

- serwetki i papiery do
decoupage

- suszarka

- pedzle, gabki,
podktadki

- instrukcje pracy

Formy pracy:
- indywidualna

Srodki dydaktyczne:

- wetna czesankowa

- igty do filcowania

- mata do filcowania —
gabka lub szczotka

- foremki z réznych
ksztattach

Srodki dydaktyczne:

- ramy, natyramy,
brystol
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drewnie i w szkle

1. Drewno i szkto —

rodzaje i
wtasciwosci

2.Narzedziai
przybory do
obrébki
materiatow
drewnianych i
szklanych.

3.0rganizacja
stanowiska pracy,
bezpieczenstwo i
higiena pracy

4.Postepowanie w

razie zagrozenia
bezpieczeristwa
lub wypadku.

5.Rdézne techniki
pomocne w
ozdabianiu
elementéw
szklanych i
drewnianych.

Zapoznanie z wtasciwosciami i rodzajami drewna:

Sosna, Topola, Dab.
Zapoznanie z materiatami ze szkfa

Zapoznanie z narzedziami i przyborami
wykorzystanymi do obrébki drewna i szkta.

Omodwienia zasad organizacji stanowiska pracy i
wykonywania prac z wykorzystaniem drewna i
szkia.

Przypomnienie zasad postepowania w przypadku
zagrozenia lub wystgpienia wypadku, np.
skaleczenie.

. Zapoznanie z zasadami projektowania i

technikami wykonywania dekoracji
okolicznosciowych na terenie szkoty i w domu,
np. stroiki, ozdoby.

Nauka wykonywania dekoracji na konkursy
organizowane w szkole

L=

1) Rozpoznawac rézne rodzaje drewna

2) Zna wiasciwosci réznych rodzajow drzewa
Korzystac¢ z wtasciwych narzedzi i przyboréw do obrébki
materiatéw ze szkta i drewna
Przestrzegac zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
przepisdw ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas wykonywania zadan
Wykonac rézne rodzaje prac z drewna, szkta m.in.
dekoracje okolicznosciowe,
Dbac o estetyke prac
Uswiadomic sobie konsekwencje dziatan
Uwzgledniac opinie i pomysty innych cztonkéw zespotu
Modyfikowa¢ dziatania w oparciu o wspdlnie
wypracowane stanowisko

Srodki dydaktyczne:

- materiaty, narzedzia,
sprzet do obrébki
drewna i szkta

- dokumentacja
projektowa,

- karty pracy,

- instrukcje do éwiczen.
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