Wykaz treści nauczania w oddziale 
z edukacji przedmiotowych
w okresie od 15 kwietnia 2020 r. do 24 kwietnia 2020 r.

	klasa
	Przedmiot 
	Liczba godzin 
w tygodniu wg rozkładu zajęć 

wg planu nauczania
	Planowanałączna liczba godzin od 15.04.do 24.04.2020
wg nowego planu
	Treści nauczania
	Nauczyciel

	1bT
	Język Polski
	3
	3
	Sposoby wspomagania słownictwa - derywaty wielotematowe, zapożyczenia, sorry
	Iwona Dźwięga

	
	Język angielski (p2)
	3
	3
	 Not as….as, too, enough – konstrukcje przymiotnikowe.

 Phrasal verbs – ćwiczenia słowotwórcze.

An internet forum post –pisanie posta na forum internetowym.
	Barbara Urbańczyk - Maziarek

	
	Język angielski (p1)
	3
	3
	Grammarbuilder - ćwiczenia gramatyczne.

Vocabularybuilder - ćwiczenia leksykalne.

Revision of unit 4 - powtórzenie wiadomości: słownictwo, gramatyka.
	Marzena Stańczyk

	
	Matematyka
	3
	3
	Odczytywanie własności funkcji z wykresu

Odczytywanie włsności funkcji  - ćwczenia

Przesuwanie wykresu wzdłuż osi OY
	Anna Kubalka

	
	Religia
	2
	2
	
	Ks. Dawid Gawenda

	
	Wychowanie  fizyczne (2/3)
	3
	3
	ZRZ – siłownia - technika poprawnego wykonywania ćwiczeń-górny odcinek ciała.

EZ - normy aktywności fizycznej dla młodzieży.

ZRZ - poznajemy technikę jazdy na rolkach
	Anna Winkler

	
	Wychowanie fizyczne (1/3)
	3
	3
	EZ-Przyczyny otyłości człowieka i zasady zapobiegania.

EZ-Walory zdrowotne rekreacyjnego biegania.

EZ- Sposoby wyszukiwania informacji na temat zdrowej diety.
	Sylwia Rośczak

	
	Zajęcia z wychowawcą
	1
	1
	Zagrożenia w cyberprzestrzeni
	Anna Kubalka

	
	Geografia
	1
	2
	Tektonika płyt litosfery.
Plutonizm, wulkanizm i trzęsienia ziemi.
	Adriana Sieńkowska

	
	Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem
	4
	2
	Ogólne wiadomości o ciastach – środki spulchniające stosowane w produkcji gastronomicznej.

Cukier, miód – stosowane w produkcji gastronomicznej.
	Agnieszka Gorzawska

	
	Wyposażenie zakładów gastronomicznych
	2
	2
	Treści dotyczące działu o urządzeniach z obróbki cieplnej – Źródła i sposoby przenoszenia ciepła. 

Trzony i taborety grzewcze stosowane w gastronomii.
	Agnieszka Gorzawska

	
	Fizyka
	1
	2
	Energia i jej przemiany:(Zasada zachowania energii mechanicznej. Energia potencjalna, energia kinetyczna)

[podstawa programowa: 2.10, 4.1, 5.3, 5.5]

Układ Słoneczny

[podstawa programowa: 2.4, 3.4]
	Agnieszka Niedobecka

	
	Procesy technologiczne w gastronomii
	5
	4
	Zastosowanie serów kwasowych i kwasowo - podpuszczkowych w produkcji potraw.

Metody i techniki sporządzania potraw z serów kwasowych i kwasowo - podpuszczkowych. 

Zastosowanie serów podpuszczkowych i topionych w produkcji potraw.

Metody i techniki sporządzania potraw z serów podpuszczkowych i topionych. 
	Agnieszka Szwamberg

	
	Plastyka
	2
	1
	Nowe formy dzieł


	Barbara Hajdecka

	
	Techniki fryzjerskie
	4
	2
	Typy urody-pani lato.

Typy urody-pani jiesień
	Celina Lipp-Zieleźny

	
	Historia
	2
	2
	Panowanie Kazimierza Wielkiego.
Andegawenowie na tronie polskim.
	Dariusz Kuchta

	
	Edukacja dla bezpieczeństwa
	1
	1
	Ochrona ludności i dóbr kultury oraz obrona cywilna.
	Dorota Timler

	
	Język francuski
	2
	1
	Materiał komunikacyjny:

Pytanie o godzinę

Proponowanie, akceptowanie i odrzucanie propozycji

Materiał leksykalny:

Liczebniki od 1 do 60

Godziny

Materiał gramatyczny:

Czas teraźniejszy présent de l’indicatif czasowników faire, aller i venir

Przyimek  à

Materiał kulturowy: 

Pory dnia we Francji

Określanie czasu w sposób formalny i nieformalny
	Joanna Ligas

	
	Procesy technologiczne w gastronomii
	5
	4
	Zastosowanie serów kwasowych i kwasowo-podpuszczkowych w produkcji potraw

Metody i techniki sporządzania potraw z serów kwasowych i kwasowo-podpuszczkowych

Zastosowanie serów podpuszczkowych i topionych w produkcji potraw

Metody i techniki sporządzania potraw z serów podpuszczkowych i topionych
	Jolanta Cebula

	
	Informatyka (p1)
	1
	1*0,5 = 0,5
	Własny film, czyli jak twórczo wykorzystać kamerę
	Juliusz Kobylanka

	
	Informatyka (p2)
	1
	1*0,5 = 0,5
	Własny film, czyli jak twórczo wykorzystać kamerę
	Juliusz Kobylanka

	
	Bhp
	1
	2
	Czynniki psychofizyczne w środowisku pracy.

Drgania mechaniczne – wibracje.
	Justyna Pajor

	
	Pracownia

Fryzjerska
	4
	4
	Wykonywanie plecionki w tzw. Kwadrat.
Ćwiczenia w czesaniu plecionki w kwadrat.

Wykonywanie plecionki tzw. Szerokiej plecionki.

Ćwiczenia w czesaniu plecionki szerokiej.
	Justyna Pajor

	
	Chemia
	1
	1
	Powtórzenie i podsumowanie wiadomości z działu:”Systematyka zwiazków nieorganicznych”
	Marzena Kowalczyk

	
	Biologia
	1
	1
	Sprawdzenie wiadomości z działu:”Komórka”
	Marzena Kowalczyk


Planowane działania wychowawcy:

Informowanie rodziców/uczniów o sytuacji w szkole, zdalnym nauczaniu (rozmowy telefoniczne i poprzez e-dziennik),  problemach wynikających z aktualnej sytuacji (brak aktualnych kont, adresów e-mail) oraz o postępach uczniów; odpowiadanie na pytania rodziców/uczniów na bieżąco.
