WSTEP

Dla kogo

,Wybieram gastronomig” jest drugim, po ,,Chce pracowac w Polsce” podrecznikiem do nauki specjali-
stycznego jezyka polskiego jako obcego w serii wydawniczej ,,Edukacja — Praca — Integracja”. Autorkami
pracy zbiorowej sg: Marzena Jasnos, Anna Kokot, Anna Mijas i Agnieszka Wisniewska, zas redaktorem
Agnieszka Wisniewska.

Podrecznik powstat z myslg o cudzoziemcach uczacych sie jezyka polskiego, ktérzy pragng poszerzy¢
swojg kompetencje jezykowa o znajomosc jezyka specjalistycznego, w tym przypadku jezyka gastro-
nomii. Jest przeznaczony dla stuchaczy na poziomie $redniozaawansowanym. Warunkiem koniecznym
do efektywnej pracy z podrecznikiem jest znajomos¢ jezyka ogdlnego przynajmniej na poziomie A2/B1,
autorki sugerujg jednak poziom B1 jako ten, ktéry pozwala osiaggna¢ najlepsze rezultaty dydaktyczne.

Wybieram gastronomie”, to réwniez bogaty zbiér zréznicowanych i ksztatcgcych tekstéw i zadan,
ktéry jest adresowany do nauczycieli jezyka polskiego jako obcego w Polsce i poza jej granicami. Jest
uzyteczny w nauczaniu specjalistycznej odmiany jezyka polskiego dla Polonii i Polakéw zamieszkatych
poza Polska.

Tworzac zatozenia podrecznika autorki kierowaty sie wytycznymi Krajowego Osrodka Wspierania
Edukacji Zawodowej i Ustawicznej, w zakresie dotyczagcym pracownikéw gastronomii. Tresci zapropono-
wane przez te instytucje sa podstawa programu szkolenia zawodowego. Natomiast podstawe wyboru
materiatu jezykowego stanowig wskazania Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego
i ,Programy nauczania jezyka polskiego jako obcego. Poziomy A1-C2” pod red. |. Janowskiej, E. Lipinskiej,
A. Rabiej, A. Seretny i P. Turka.

Wiekszos$¢ tekstow i éwiczen zmieszczonych w podreczniku byta wczesniej wykorzystywana na zaje-
ciach w Fundacji , Linguae Mundi” w grupach wielonarodowosciowych i wielokulturowych, a catos¢ pod-
recznika zostata przetestowana w pracy ze stuchaczami kursu specjalistycznego jezyka polskiego jako
obcego na poziomie B1.

Cele

Nauczanie tej odmiany specjalistycznego jezyka polskiego stanowi novum w glottodydaktyce. Nalezy
zatem podkresli¢ nowatorstwo pomocy dydaktycznej, jaka jest podrecznik ,Wybieram gastronomig”. Jest
on innowacyjny i wypetnia nisze w pomocach dydaktycznych. Praca z podrecznikiem pozwala bowiem
nie tylko rozwijaé kompetencje jezykowa, ale réwniez zdoby¢ taki zasdb srodkéw i umiejgtnosci jezyko-
wych, ktére umozliwiaja wykonywanie zadar zawodowych. Ma to istotny wptyw na aktywne funkcjono-
wanie oraz sukces na rynku pracy tych cudzoziemcéw, ktérzy ucza sie specjalistycznej odmiany jezyka
polskiego.



Trzeba jednoczesnie dodaé, ze nie mniej istotny w procesie dydaktycznym jest aspekt integracyjny.
Podrecznik zawiera liczne elementy realioznawcze (takie jak skréty nazw instytucji zwigzanych z kon-
trolg w gastronomii czy pismo o wypadku przy pracy), w tym wiele materiatéw autentycznych (faktura
VAT, formularz zaméwienia). Jego atrakcyjno$¢, zaréwno graficzng, jak i dydaktyczna, podnosi bogactwo
fotografii. Przede wszystkim jednak publikacja jest niezwykle cennym Zrédtem wiedzy na tematy pol-
skiej kuchni, daf narodowych, regionalnych i tych przyrzadzanych na specjalne okazje, a takze kultury
spozywania positkéw, zasad nakrywania do stotu, doboru win itp. Praca z podrecznikiem pozwala stu-
chaczowi kursu jezykowego przygotowac sie do wykonywania pracy w obszarze szeroko pojetej gastro-
nomii — od stanowiska kucharza i pomocnika kucharza, kelnera, przez pracownika ustug gastronomicz-
nych (np. firma cateringowa), po zaopatrzeniowca. W ten sposéb edukacja jezykowa i zawodowa t3czg
sie i stajg sie skutecznym Zrdédtem integracji.

Praca w gastronomii pozwala bowiem cudzoziemcom miec staty i bliski kontakt z Polakami, daje moz-
liwo$¢ dzielenia sie wtasna kulturg (kuchnie narodowe), jest polem do osobistej inwencji i rozwoju. Daje
tak wazne dla kazdego cztowieka poczucie wtasnej wartosci.

Budowa

Podrecznik sktada sie z 14 modutdw, z ktdérych kazdy zorganizowany jest wokét okreslonego zagadnie-
nia tematycznego, zwigzanego ze specyfika jezyka gastronomii. Sa to: I. Bezpieczenstwo i higiena pracy,
Il. Warsztat pracy kucharza, Ill. Rodzaje lokali gastronomicznych, IV. Zasady racjonalnego odzywiania,
V. Kupowanie warzyw i owocdw, VI. Satatki, ziota i przyprawy, VII. Przystawki i dania jarskie, VIII. Zupy, IX.
Przyrzadzanie miesa, X. Dania z drobiu, XI. Ryby i owoce morza, XII. Dania maczne, XIlI. Ciasta i desery,
XIV. Kuchnia polska i kuchnie narodowe.

Mozliwe jest autonomiczne wykorzystanie kazdego z modutéw.

Zawartoéé tematyczna podrecznika zapewnia odbiorcy zdobycie zasobu stownictwa, ktéry umozliwi
skuteczng komunikacje w pracy zawodowej.

Autorki skupiaja sie przede wszystkim na leksyce i rozwijaniu sprawnosci jezykowych (rozumienie
ze stuchu, rozumienie tekstu, méwienie oraz pisanie). Proporcje ¢wiczeri zwigzanych z poszczegdInymi
sprawnosciami moga rézni¢ sie w poszczegdlnych rozdziatach (mniej zadan zwigzanych z pisaniem).
Wynika to z odpowiedzi na potrzeby stuchacza oraz ze specyfiki zadarn zawodowych. Swiadomie pomi-
jane sa ¢wiczenia ortograficzne i fonetyczne. Zagadnienia gramatyczne s3 wprowadzone wyrywkowo
— podrecznik nie prezentuje catosci gramatyki polskiej, wybiera jedynie te jej elementy (m.in. stowo-
twdrstwo, tryb rozkazujacy, imiestowy, dopetniacz), ktore bezposrednio stuzg ¢wiczeniom stownikowym.

Wszystkie jednostki majg podobng strukture, jednak kolejno$¢ pojawiajgcych sie¢ w nich zadan nie
jest stata. W kazdym module umieszczane s dialogi, mozliwie naturalne i bliskie potocznej polszczyznie
moéwionej, fragmenty tekstow z prasy i Internetu, fragmenty ksiazek kucharskich; fragmenty programéw
radiowych i telewizyjnych; liczne zdjecia, prezentujace produkty, potrawy oraz narzedzia kuchenne.
Towarzysza im rozmaite techniki nauczania, umozliwiajace skuteczne opanowanie nowego materiatu —
zadania typu prawda/fatsz, uzupetnienie ze stuchu, uzupetnienie luk wyrazami z ramki, taczenie w pary,
pytania do tekstu, wybér jednego z trzech stéw, wybér jednej z trzech odpowiedzi, dobieranie wielo-
krotne, wypetnianie tabel, uzupetnianie usunigtych fragmentow tekstu, fgczenie kolumn i inne.

Réznorodnosé technik pozwala na rozwijanie wszystkich sprawnosci i jednoczesne opanowanie
jezyka specjalistycznego.

Cze$¢ zadan wykracza, gtéwnie pod wzgledem leksykalnym, poza poziom B1. Takze poszczegélne lek-
cje moga sie rézni¢ pod wzgledem stopnia trudnosci, jest to jednak uwarunkowane potrzebg wprowa-
dzenia okreélonego materiatu leksykalnego i specyfika omawianych tematéw zawodowych.
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Na koricu podrecznika znajdujg sie transkrypcje nagran oraz rozwigzania zadan. Klucz zamieszcza roz-
wigzania wszystkich ¢wiczen zamknietych, nie obejmuje zas (nawet w wersji podstawowej) tych, ktore
wymagajg od stuchacza samodzielnego skonstruowania wypowiedzi.

Do podrecznika dotgczona jest ptyta CD. Nagrane na niej teksty pozwalaja cudzoziemcom i innym
uzytkownikom na oswojenie sie z naturalnym jezykiem polskim, uzywanym w konkretnych sytuacjach
zawodowych.

Praca z podrecznikiem

Mimo znajdujacego sie w podreczniku klucza oraz transkrypcji, nie jest to publikacja przeznaczona
do pracy samodzielnej. Wiele ¢wiczerh wprowadza nowy materiat, dlatego stuchaczowi powinien towa-
rzyszyé nauczyciel, ktéry pomaga w wyjasnieniu trudniejszych stéw, tworzeniu list wyrazéw potrzeb-
nych w wypowiedzi ustnej, uzytecznej w komunikacji zwigzanej z wykonywaniem pracy zawodowej.
Nauczyciel moze takze ttumaczyé niektére zagadnienia gramatyczne; steruje zadaniami ¢wiczgcymi
moéwienie i kontroluje ich wykonanie, sprawdza i komentuje zadania pisemne.

Moduty zostaty utozone w przemyslanej kolejnosci, jednak stopien ich trudnosci nie jest rosnacy,
dlatego nauczyciel moze je realizowa¢ w dowolnej kolejnosci. Pozwala to na duzg swobodg w pracy
dydaktycznej.

Przewidywany czas pracy to 4 godziny lekcyjne na jeden modut podrecznika, praca z catoscia wymaga
wiec 60 godzin dydaktycznych (w tym 4 godziny na testowanie). Jednoczes$nie autorki sugeruja, aby
roztozy¢ materiat zawarty w jednym module na dwa spotkania.

Nalezy wyraznie zaznaczy¢, ze publikacja ta nie jest podrecznikiem kursowym (nie zawiera wyktadu
gramatyki). Moze jednak petni¢ w stosunku do niego funkcje uzupetniajaca i stanowié interesujgcy
i cenny dodatek do zaje¢ z ogdlnego jezyka polskiego, poniewaz ¢wiczenia znajdujace sie w poszczegol-
nych modutach mozna wybiera¢ w sposéb dowolny.
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Warsztat pracy kucharza

4. |le kosztuje duza blacha do (piec) ciasta?
5. Drewniana tyzka do (mieszac) jest lepsza niz metalowa.
6. To specjalny wtoski durszlak do (odcedzac) makaronu.
7. Ta nowa skrobaczka do (obierac) ziemniakdow jest $wietna!
8. Urzadzenie do (wazy¢) powinno by¢ w kazdej kuchni.
9. Naprawde nie masz nic do (trze€) sera?
+e*|  7adanie 7
) V Do czego to stuzy? Od wyrazéw podanych w nawiasach prosze utworzy¢ poprawne formy
(dopetniacz).

0. Ten néz jest do chleba (chleb), ten do miesa (mieso), a ten do wedlin (wedliny).

1. Ta patelnia stuzy do smazenia (ryby), a tamta
do grillowania (warzywa).

2. To jest tyzka do mieszania (satatka), a to jest tyzka
do mieszania (zupa).

3. Ten garnek stuzy do gotowania (jajka), a ten drugi
do gotowania (mleko).

4. To specjalne foremki do pieczenia (babeczki).

+e*|  7adanie 8

.ﬁ W kazdej kuchni potrzebne s3... Prosze wpisa¢ forme liczby mnogiej.

. talerz talerze

. miska

. pétmisek

. waza
. tyzka
noéz

. widelec

. filizanka
. kubek

9. kieliszek
10. serwetka
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Zadanie 9

Prosze przeczytac tekst i uzupetni¢ go stowami z ramki.

gtebokie — estetyezne — obrus — positek — stotfowej — widelec — talerzy —
kieliszek — sztuéce — widelczyk — néz

Nakrycie stolu

Warto pamietac, ze nie mniej wazne niz dobre jedzenie jest estetyczne nakrycie stotu. g
powinien by¢ lekko wykrochmalony i idealnie wyprasowany. Najlepiej jest, jesli kolorem
pasuje zaréwno do wnetrza, jak i do zastawy 2, Nakrywanie stotu zaczynamy od

ustawienia na nim duzych ptytkich 3, Na nich stawiamy mniejsze talerze do przystawek
lub “*talerze, w zaleznosci od tego, czy 5 bedzie sie zaczynat od przystawki, czy
od zupy. Sztucce uktada sie od wewnatrz na zewnatrz. Zaczyna sie od sztuécow do dania gtéwnego.
Po prawej stronie ktadziemy __ ®(ostrzem do talerza) i tyzke, polewej 7.

Jesli przewidziana jest przystawka, ktadziemy po zewnetrznych stronach dodatkowe &
Nad talerzem uktadamy sztucce deserowe — 2 zwrécony trzonkiem w lewo, a nad nim
tyzeczke zwrdcong trzonkiem w prawo. Serwetke ktadziemy po lewej stronie talerza. o
do wina stawiamy po prawej stronie, nad nozem, na wysokosci sztuécéw deserowych.

L _»| Zadanie 10
& Wi
_NoY4a]  Prosze napisaé, jak powinna byé urzadzona funkcjonalna kuchnia.

Prosze wykorzystac fotografie ponizej.




