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Korelacja- pojecie, charakterystyka

Korelacja przedmiotow ogédlnych i zawodowych to proces synchronizacji
zblizonych do siebie elementow i tresci z roznych przedmiotéw przez
wyprzedzenie lub zbieznos¢ pewnych tematow.

Korelacja moze oznacza¢ rowniez merytoryczne wigzanie tresci z roznych
przedmiotow i tworzenie uktadow integrujacych w sobie tresci tych
przedmiotow.




Korelacja- pojecie, charakterystyka

Korelacja sprzyja transferowi wiedzy z jednego przedmiotu nauczania do
innych, rozbudza i rozwija myslenie naukowe oraz pozwala zrozumie¢, na czym
polega wielorakie, teoretyczne i praktyczne zastosowanie wiedzy.

Obecna formutfa zewnetrznego egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje
w zawodzie wymaga od uczniow umiejetnosci planowania, rozwigzywania
problemow, wyciggania wnioskow.

S3 to umiejetnosci, ktore moga by¢ ksztattowane kompleksowo, na przyktad
poprzez metode tekstu przewodniego lub metode projektow.



Korelacje w Zespole Szkét Gospodarczych

Korelacje miedzyprzedmiotowe realizowane sg w catym cyklu ksztatcenia we
wszystkich zawodach. W celu sprawdzenia jak przebiega ich realizacja, co roku
prowadzimy monitoring kontrolny w klasach drugich na poziomie technikum.

Zespot nauczycieli przedmiotow ogdlnych i zawodowych opracowuje zadania /
projekty miedzyprzedmiotowe obejmujgce integracje tresci przedmiotowych
wraz z przynaleznym systemem oceniania.




/adania zespotu ds. korelacji:

zebranie niezbednych dokumentow zrodtowych (podstawa programowa ksztatcenia
ogoblnego oraz ksztatcenia w zawodzie, plany pracy do przedmiotéw i modutéw),

ustalenie harmonogramu pracy i podziatu zadan,

ustalenie sposobu dokumentowania wynikéw poszczegdlnych dziatan,
prezentacja wypracowanych propozycji dziatan korelacyjnych,
monitorowanie skutecznosci prowadzonych dziatan,

ewaluacja.



Ocena zadania/projektu:

Uczen, ktory rozwigzat zadanie/wykonat projekt, otrzymuje nastepujace oceny:

ocene z przedmiotu wiodgcego oraz korelujgcego — na podstawie ilosci uzyskanych punktow
na poszczegdlnych etapach. Ocena z przedmiotu wiodacego jest traktowana tak, jak ocena za
sprawdzian.

Ocenie podlegaj3:

umiejetnosc¢ zrozumienia, wykorzystania i refleksyjnego przetworzenia tekstow, prowadzaca
do osiggniecia wtasnych celow, rozwoju osobowego oraz ksztattowanie umiejetnosci
zawodowych,

umiejetnos¢ wykorzystania wiedzy o charakterze naukowym do identyfikowania oraz
rozwigzywania problemow,

umiejetnos¢ komunikowania sie w jezyku ojczystym i w jezykach obcych,

umiejetnosc rozpoznawania wilasnych potrzeb edukacyjnych oraz uczenia sie.



Korzysci dla ucznia:

umiejetnie przygotowana korelacja utatwia uczniom osigganie zarowno celéow
ksztatcenia ogolnego jak i zawodowego;

merytoryczne tgczenie tresci roznych przedmiotow pozwala uczniom na tworzenie
catosciowego obrazu procesow, zjawisk i kompleksowe postrzeganie Swiata;

wprowadzenie praktycznego rozwigzywania zadan oraz ksztattowanie réznych
umiejetnosci przydatnych nie tylko na rynku zawodowym, ale i w zyciu prywatnym;

potagczenie korelacji z aktywizujgcymi metodami ksztatcenia jest dla ucznidw
organizacja ciekawszych zajec i wiekszg motywacja do nauki.



Korzysci prowadzenia dziatan korelacyjnych dla nauczycieli:

znajomos¢ wsrod nauczycieli przedmiotéw ogolnych podstawy programowej
ksztatcenia w zawodzie, przyczynia sie do bardziej swiadomego eksponowania
w toku ksztatcenia tresci nauczania wtasciwych dla zawodu i tym samym umozliwia
lepsze przygotowanie do ksztatcenia zawodowego;

wspotpraca nauczycieli pozwala na celowe i skuteczniejsze opracowanie planéw
pracy i bardziej sSwiadome podejscie do procesu ksztatcenia;

w ramach wspotpracy miedzy nauczycielami nastepuje wymiana doswiadczen,
dzielenie sie przyktadami dobrych praktyk: np. ujednolicenie termindéw i stownictwa
w ksztatceniu ogdlnym i zawodowym, zakresu wymagan i kryteriow oceniania,
wspolne ksztattowanie etyki zawodowej, poszerzenie znajomosci pracy metodami
aktywnymi (tgczenie teorii z praktyka).



Przyktady projektow w zawodach : fototechnik/
technik fotografii i multimediow

Fotografia w okresie Il wojny swiatowej (korelacja z historig).

Historia zakleta w fotografii (korelacja z historia).
Elblag na przestrzeni XIX — XX w (korelacja z historig).
Historia aparatow fotograficznych (korelacja z historia).

Jak rozne subkultury wptynety na dzisiejsza mode? (korelacja z jezykiem
polskim).

Swiety Gaj jako wie$ historyczna i duchowa stolica chrzescijarnstwa w Polsce
(korelacja z historig).



Przykiady projektow w zawodzie technik eksploatacji portow i
terminali

Historia pierwszego lotniska na swiecie (korelacja z geografia).

Jak skorzystac ze znizki w transporcie kolejowym? (korelacja
Zz matematyka).

Strefy czasowe na swiecie (korelacja z geografig).
Strefa Schengen i jej panstwa (korelacja z geografig).

Z wizg czy bez — zasady wjazdu do Polski obywateli UE i oséb spoza Unii
(korelacja z geografia) .

Jak unikna¢ nieporozumien na lotnisku? (korelacja z jezykiem
angielskim).



Przykiady projektow w zawodzie technik hotelarstwa

Historia hoteli w Polsce ukryta w zamkach (korelacja z geografia).

Gosc VIP w realiach elblaskich hoteli (korelacja z jezykiem
niemieckim)

Piec typow gosci (korelacja z jezykiem angielskim)
Ustuga ,,turn down” (korelacja z jezykiem angielskim)
Hotel XXI wieku (korelacja z geografia)

Hotele w zabytkowych obiektach klasztornych (korelacja z
geografig)




Przykiady projektow w zawodzie technik obstugi turystycznej

Thomas Cook — historia powstania Neckermanna
(korelacja z jezykiem angielskim)

Gra miejska ,, Poznaj Elblag” (korelacja z geografia)
Basniowy Elblag (korelacja z geografia)
Szalone podroézniczki (korelacja z geografia)

Animator czasu wolnego (korelacja z geografia)




Przyktady projektow w zawodzie technik zywienia i ustug
gastronomicznych

Wptyw szybkiego spozywania positku na uktad pokarmowy (korelacja
z biologig).

Zwyczaje zywieniowe w rdznych regionach Polski (korelacja z
geografia).

Wptyw odzywiania na stan skory, wtosow i paznokci (korelacja
z biologig).

Spozywanie przetworzonego miesa a stan zdrowia (korelacja z
biologia).

Jedzenie przy komputerze a otytosc (korelacja z biologia).




Zatgcznik nr1

KARTA PROJEKTU MIEDZYPRZEDMIOTOWEGO

1. Temat projektu

4. Czy projekt dotyczy tresci nauczania z podstawy programowej?
TAK NIE

5. Termin rozpoczecia i zakohczenia projektu:




Karta oceny prezentacji projektu miedzyprzedmiotowego  zataczniknr.2

Numer grupy: Termin prezentacji:
Imiona i nazwiska uczniow:

: " Liczba punktow
Oceniane elementy prezentacji

0+10
Postugiwanie sie stownictwem wiasciwym dla tematu i zrozumiatym dla innych
Operowanie gtosem (poprawna dykcja, odpowiednia intonacja
i modulacja gtosu)
Uporzadkowany i logiczny uktad prezentacji (trojdzielna budowa
— wstep, rozwiniecie, zakonczenie)
Zaangazowanie wszystkich cztonkow zespotu w zaprezentowanie projektu




Zalgcznik nr 3

KARTA OCENY PROJEKTU

Temat

projektu:

Cele
projektu: 5

opiekun

projektu:

rok termin rozpoczecia projektu

termin zakonczenia projektu

Wykaz uczniow realizujacych projekt

Klasa Informacja do wykorzystania przez | Ocena Uwagi

Lp. | Nazwisko i imi¢ ucznia
wychowawce




Przyktadowe zadanie miedzyprzedmiotowe

Korelacja przedmiotéw zawodowych/ sciezka
przedmiotowa z:

jezykiem angielskim,
matematyka,
biologia,

geografia




Przykiad zadania miedzyprzedmiotowego dla zawodu technik
Zywienia i ustug gastronomicznych

Uwaznie przeczytaj tresc¢ i wykonaj poszczegolne zadania.

W restauracji ,Elblagg” ztozono zamodwienie dla uczestnikow wycieczki senioréw z Wielkiej
Brytanii dookota Polski. Menager restauracji po konsultacji z organizatorem wycieczki utozyt
menu obiadu.

Zaplanuj obiad dla 30 osob z dietg lekkostrawng, oblicz koszt dla 1 uczestnika oraz wykonaj
dodatkowe zadania.

Na wykonanie zadania masz 180 minut.

Do obliczenia kosztu wykorzystaj receptury potraw i wzory tabel, ktore uzupetnij. Przeczytaj
uwaznie informacje w tabelach oraz te, umieszczone sg pod tabelg



Przykiad zadania miedzyprzedmiotowego dla zawodu technik
zywienia i ustug gastronomicznych

Zupa jarzynowa

Normatyw receptur podany jest na 3 porcje

seler 100 g
pietruszka 100 g
por 50¢g
ziemniaki 150 g
kapusta biata 80¢g
koncentrat pomidorowy 30% 20g
Smietanka 12% 20g
natka pietruszki 10g
Przyprawy: sdl, ziele angielskie, lis¢ laurowy Do smaku



Przykiad zadania miedzyprzedmiotowego dla zawodu technik
Zywienia i ustug gastronomicznych

W tabele 1- wpisz wszystkie surowce i potprodukty z poszczegdlnych dan tak, aby zaden surowiec nie
wystgpit dwukrotnie. Nastepnie przelicz wszystkie sktadniki na 30 porc;ji.

Tabela 1 Zapotrzebowanie na surowce do przygotowania 30 obiadow

na 3 porcje Na 30 porgcji
(g) (kg ,peczki, 1)

Uwaga:

1 peczek natki wazy 100g



Przykiad zadania miedzyprzedmiotowego dla zawodu technik
Zywienia i ustug gastronomicznych

Do tabeli 2 przenies z tabeli 1 skiadniki dan, ktére majg wartos¢ liczcbowa na 30 porgji.
Nastepnie z tabeli 3 wpisz Ceny jednostkowe poszczegélnych surowcow oraz oblicz wartos¢
obiadéw mnozgac ilos¢ w Jednostce zakupu przez cene jednostkowg. Wynik podaj do dwdch
miejsc po przecinku. Wartos¢ obiadow zsumuj i oblicz koszt dla 1 osoby.

Tabela 2 Kalkulacja obiadu (w cenach netto)

Jednostka zakupu llos¢ w
kg/p/I jednostce
zakupu



Przykiad zadania miedzyprzedmiotowego dla zawodu technik
zywienia i ustug gastronomicznych

m. Uzupetnij dobierajgc wtasciwe stowa. Complete each phrase with a suitable word from the list:

Bacon, biscuits, butter, chips, fork, salt saucer, vinegar

1. pepperand ........ccceevvvnnnnnnnne.
2. knife and ......cceveiiiiiiinnnnne,
3. eggand .......ccoeeeeiiiiiieeee,
4. bread and ........cccccvviiieeeennn.
5. fishand ...cccocvvvvvviviiiiiiiinnnee,
6. oiland ......eeevviiiiiiiiiiiiiiiine,
7. cup and ....cooeevvieeiiiiieeeeeen,
8. teaand ...




Przykiad zadania miedzyprzedmiotowego dla zawodu technik
Zywienia i ustug gastronomicznych

IV. Przettumacz na jezyk polski poszczegdlne sktadniki piramidy. Look at the
food pyramid and translate to polish.

+ Calcium, Vitamin D,
Yitamin B-12

Supplements

Fats, Oils and Sweets
use Sparingly

Milk, Yogurt and
Cheese Group

3 Servings

=®y9e \ Meat, Poultry, Fish

“9,3 Dry Beans and
Nut Group

¥ 2 Servings

qw \

&5 ‘ Fruit Group
> & 2 Servmgs
7 G

AL * ,/;I‘»' /-

Fortified- £0°¢ &5 Rice and
Cereal, W*ﬁ @;,, s Pasta
Bread | - ‘ 6 Servings

iiiiiiii\

Water 8 Servings

VYegetable
Group
3 Servings




Przykiad zadania miedzyprzedmiotowego dla zawodu technik
zywienia i ustug gastronomicznych

V. Napisz w jakich chorobach nalezy spozywac diete lekkostrawna. Podaj
przyktady potraw diety lekkostarwnej




Przyktad zadania miedzyprzedmiotowego dla zawodu technik
Zywienia i ustug gastronomicznych

VI. Odszukaj i zaznacz na mapie Polski potrawy charakterystyczne dla
danego regionu AT

~ Sledz po kaszubsku
~ Farszynki mazurskie
~ Sekacz podlaski

» Kluski slaskie

~ Kwasnica gdralska
~ @zik poznanski




Rozkiad punktow i ocen uzyskanych w wyniku rozwigzania zadania
miedzyprzedmiotowego w klasie Il a TZiUG

llos¢
punktéow z
geografii

llos¢ punktow z

jezyka
angielskiego

llo$¢ punktow z
matematyki

Nazwisko i imie | llos¢ punktow z
j- polskiego llos¢
punktow z

biologii

%
zdobytych
punktéw

Max 5
punkty do
zdobycia

Max 139
punkty do
zdobycia

Max 6
punktéow do
zdobycia

Max 39 punkty do
zdobycia

Max 5 punktéw do
zdobycia

Max 84 punkty do
zdobycia

bthw-

3 5 5
2 3 5
4 2 6
4 4 3
4 4 6

““”“_

3 67 37 5 2 114  82,01% 4
2 45 26 5 2 80 57,55% 2
3 73 24 6 2 108  77,70% 3
4 73 32 3 4 116  83,45% 4
4 71 30 6 4 115  82,73% 4
3,2 3,4 3,6 5,0 28 1066 64,80% 3,4



/apraszam do ogladniecia filmu projektu
pt: Obstuga goscia VIP
zrealizowanego przez uczniow
technikum hotelarskiego



Prosze o zadawanie pytan

Dziekuje za uwage




