Metody pracy
z uczniem uposledzonym umystowo w stopniu lekkim
na zajeciach 7 technologii gastronomicznej, a zdawalnosé egzaminow zawodowych.

Egzaminy zawodowe stanowig wyzwanie stawiane zarOwno nauczycielowi jak i
uczniom. Ksztalceniem specjalnym obejmuje si¢ mlodziez niepelnosprawng oraz
niedostosowang spotecznie, wymagajaca specjalnej organizacji nauki 1 metod pracy,
dobranych do ich potrzeb 1 mozliwosci. Zadaniem nauczyciela pracujagcego z dzieckiem
uposledzonym jest:

- wykorzystanie wiedzy pedagogiczno-psychologicznej 1 uwzglednienie tempa rozwoju
dziecka dla stworzenia optymalnych warunkéw rozwoju jego umiejetnosci 1 zdobycia wiedzy,
- projektowanie procesu edukacyjnego jako naturalnego potaczenia aktywnosci dziecka
1 wiedzy o otaczajagcym $wiecie.

Podstawg planowania pracy z dzieckiem umystowo uposledzonym jest wszechstronna
znajomo$¢ dziecka:

= wiedza o stopniu uposledzenia umystowego,

= wiedza o stanie zdrowia dziecka,

= wiedza o sytuacji rodzinnej,

= wiedza o aktualnym poziomie rozwoju ucznia.

Pracujac od wielu lat w zasadniczej szkole zawodowej specjalnej napotykam na

ucznidéw z ogromnymi trudno$ciami w nauce.
Problemy te to: trudnosci w skupieniu uwagi, logicznym mysleniu, pisaniu, rozumieniu
czytanego tekstu, rozwigzywaniu podstawowych dziatan matematycznych( dodawania,
odejmowania, dzielenia, mnozenia).
Egzamin zawodowy skierowany jest do uczniow szkot masowych. Uczniowie naszej szkoty
posiadaja orzeczenia o potrzebie ksztalcenia specjalnego zdajg egzamin o tym samym stopniu
trudnos$ci. Majg tylko wydtuzony czas egzaminu o 30 minut.

Pracujac z mlodzieza uposledzong umystowo w stopniu lekkim staram si¢ umozliwi¢
im zdanie tego nie fatwego dla nich egzaminu stosujac réznorodne metody nauczania-, ktére
beda dostosowane do ich indywidualnych potrzeb i mozliwosci, a dajacych miarodajne efekty.
W planowaniu, metodologii wykorzystuje nast¢pujace pytania operacyjne.

Kiedy uczen bedzie aktywny?

Kiedy bedzie zachecony

Kiedy bedzie zainteresowany

Kiedy ma poczucie bezpieczenstwa

Kiedy uwzgledniamy jego potrzeby

Kiedy ma poczucie sensu tego co robi

Kiedy cel jest dla niego bliski

Kiedy ma poczucie wtasnej wartosci

Kiedy odczuwa satysfakcje z tego co robi (wie, ze zostato docenione)
Kiedy jego dzialaniu towarzysza emocje

Kiedy docenia si¢ jego wktlad pracy, a nie efekt
Kiedy ma mozliwo$¢ realizowania swoich pomystow

Biorac wszystkie te aspekty pod uwage staram si¢ dobiera¢ tak metody pracy, ktore
ulatwityby uczniom zrozumie¢ i opanowac przekazywang wiedze.



W ksztatceniu zawodowym specjalnym nie ma metod uniwersalnych - sg tylko takie,
ktore zapewniaja realizacje pracy dydaktycznej w sposéb zrozumiaty, czytelny 1 tatwo
przyswajany przez ucznia.

Stosuje w swojej pracy metody podajagce-wyklad informacyjny, pogadanke, opis, ktore
wykorzystuje przy wprowadzaniu i omawianiu nowych dzialéw materiatu 1 zagadnien dotad
nieporuszanych. Z metod aktywizujacych na zajeciach z technologii gastronomicznej stosuje
gry dydaktyczne (krzyzowki oraz rebusy zawodowe) wptywaja one na ksztaltowanie
samodzielnosci 1 kreatywnosci.

Najbardziej w mojej pracy ceni¢ metody praktyczne:

- Metoda pokazu- polega na bezposredniej obserwacji ruchow, czynnosci, zabiegdw oraz
operacji technologicznych wykonywanych i komentowanych stownie przez nauczyciela.

- Metoda éwiczeniowa- polega na wielokrotnym wykonywaniu czynnos$ci uprzednio
zademonstrowanych przez nauczyciela, dopdki nie nauczg si¢ ich poprawnie wykonywac.

- Metoda instruktazowa (omowienia)- polega na opanowaniu przez ucznia konkretnych
umiejetnosci zawodowych przez wykonywanie kolejnych czynnosci.

- Metody eksponujgce - filmy dydaktyczne.

Bardzo skuteczne 1 efektywne dla uczniow sg przeprowadzane przeze mnie lekcje w terenie-
zajecia w cukierni, w zaktadach przemystu cukierniczego-,,Battyk’’. Uczniowie majg okazje
zapoznac¢ si¢ z urzadzeniami biorgcymi udzial w procesie technologicznym, z ktoérymi to
maszynami zapoznajg si¢ wczesniej na zaj¢ciach.

Egzaminy zewngetrzne potwierdzaja skutecznos¢ omowionych metod:

Od momentu wprowadzenia egzaminéw potwierdzajacych kwalifikacje zawodowe
zdawalnos$¢ egzaminodw przez uczniow w zawodzie kucharz matej gastronomii ksztattowat sie
na poziomie od 71- 80%.
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