


CEL PROGRAMU:

Celem programu Akademia Lubella jest nauczenie uczniéw klas VI-VIII,
jak komponowaé zréznicowane i wartosciowe positki, unikaé marnowania
jedzenia, doceniaé samodzielne gotowanie i wspélne spozywanie positkéw
oraz jak dobrze wykorzystaé sezonowe produkty.

FORMA PRACY:

Indywidualna, grupowa

MOTYW PRZEWODNI:

W roku szkolnym 2025/2026 w programie Akademia Lubella przygotowalismy
4 lekcje, a materiaty mozesz zrealizowaé w dogodnym momencie jego
trwania. Jesli masz ochote poswiecié ktéremus zagadnieniu wiecej czasu,
dodaé co$ od siebie, np. przygotowaé w podobnym duchu dodatkowq rolke
lub plakat i wykorzystaé do promowania zbilansowanego odzywiania

w Waszej szkole, $miato! Potrakiuj uczestnictwo w programie jako inspiracje

do dalszych dziatah.

Zyczymy powodzenia w realizacji zaje¢!




LEKCJA NR 3

MATERIALY POTRZEBNE DO PRACY:

Baza Wiedzy do Lekgji 3
Prezentacja

Kartki A4

Mazaki lub dtugopisy
Tablica

Kreda lub pisak
Infografika do lekcji 3

@ Rozpoczecie lekgiji
Wyswietl prezentacje i przedstaw uczniom temat lekcji ze slajdu 2.
Nastepnie pokaz plan dzisiejszych zajeé znajdujgcy sie na slajdzie 3.
Zadaj uczniom pytanie ze slajdu 4 i zacheé ich do odpowiedzi.

Mozesz dodatkowo dopytac o ich doswiadczenia zwigzane
z restauracjami, np.:

e Czy byliscie kiedy$ w restaurac;ji?
e Co wam sie najbardziej podobato - jedzenie, wystrdj, obstuga?
e Czy zwrdciliécie uwage na sposéb podania dan?

Zapisz kilka kluczowych stéw na tablicy: jedzenie, atmosfera, elegancja itp.
Zacheé uczniéw do podawania swoich odpowiedzi i zapisz je na tablicy.
Stang sie one punktem wyjscia do rozmowy o tym, ze w restauracji positek
czesto jest tadnie podany, ze restauracja ma swéj wystrdj, atmosfere,

ze dania sq podawane w odstepach, a jedzenie spozywamy powoli,
delektujgc sie nim itp.

Zapytaj ucznidow, czy styszeli o gwiazdkach MICHELIN.

Gwiazdki Michelin to jedne z najbardziej prestizowych wyréznien kulinarnych
na $wiecie. Anonimowi inspektorzy Przewodnika Michelin przyznajq je
wybranym restauracjom za najwyzszqg jako$é i kunszt kuchni. Lokal moze zdoby¢
maksymalnie trzy gwiazdki. W Polsce obecnie wyréznionych jest siedem
restauracji. Dodatkowe informacje na ten temat znajdziesz na stronie 2

w Bazie Wiedzy.



Zapytaj uczniow, czy wiedzqg, co doktadnie oznacza termin
~celebrowaé positek”, a nastepnie wyswietl im definicje

na slajdzie 5. Zapiszcie razem na tablicy odpowiedzi.

Jesli uczniowie napotkajq trudnos$é, mozesz zasugerowaé takie pomysty
jak kolacja przy $wiecach, przygotowanie dania, ktérego nigdy wczesniej
nie prébowali, oraz niecodzienne, wytworne nakrycie stotu czy muzyka.

Przypomnij, ze gdy jedzq powoli, delektujqc sie positkiem,

nie tylko mogq sie nim bardziej cieszyé, lepiej poczué smak i zapach,

ale tez jedzq w lepszy dla organizmu sposéb, poniewaz doktadniej
przezuwajq kazdy sktadnik i zaczynajq trawié jedzenie juz w jamie ustnej,
co odciqza ich zotgdek.

Warto tez zachecaé mlodziez do jedzenia z rodzicami i przemieniania
zwyktego positku w moment, w ktérym mozna si¢ zatrzymaé i porozmawiaé
o przyjemnych rzeczach.

Przekaz uczniom, ze w kolejnych krokach poznajq rady Ani Starmach
na temat sposobéw czynienia positkéw wyjqgtkowq chwilg.

ZAPYTAJ UCZNIOW,
CZY WIEDZA,

KIM JEST

ANNA STARMACH.

Wyséwietl slajd nr 6 i powiedz

uczniom, ze tq lekcje przygotowata
Anna Starmach.

Wyttlumacz, ze jest to kucharka,

ktérq warto sie inspirowad.

Mozesz zapytaé ucznidw,

czy znajq jakich$ kucharzy lub kucharki,
ktérzy sq dla nich inspirujgcy.

Wyswietl slajd 7.




$ PRZYGOTOWANIA

Przypomnij uczniom, ze przed gotowaniem warto przygotowaé wszystkie
sktadniki — umyé warzywa, pokroié migso i odmierzyé przyprawy.

Dzigki temu gotowanie przebiegnie sprawniej i bedzie bardziej
uporzgdkowane, co jest szczegdlnie wazne podczas przygotowywania
positku dla kilku oséb. Warto tez zaplanowaé kolejno$é dziatan

— na przyktad zaczqé od deseru, jesli wymaga on rozgrzania piekarnika,
pieczenia lub chtodzenia. Dobra organizacja to klucz do sukcesu w kuchni!

Oméw z uczniami zasady komponowania dania na talerzu ze slajdu 8,
a nastepnie pokaz im réwniez porade od Ani Starmach znajdujqcq sie
na slajdzie 9. Wyswietl slajd 10 z zadaniem.

ZADANIE:

Zapytaj uczniéw, jakie kolory ich zdaniem mozna wykorzystaé do
udekorowania talerza spaghetti. Jakie warzywa lub dodatki mogtyby ozywié

potrawe? Daj im 2 minuty na zastanowienie sie i pozwél, aby wypowiedzieli
si¢ na forum. Nastepnie zaprezentuj im slajd 11. Popros o podanie wtasnych
przyktadéw dodatkéw w réznych kolorach.

% ETAPY PRZYGOTOWANIA
DOMOWEJ RESTAURACIJI

PrzejdZcie na slajd 12. Porozmawiaj z uczniami o ich do§wiadczeniach
zwigzanych z jedzeniem w restauracji. Czy jedzqc w niej, zwrécili kiedys
uwage na to, jak uktadane sq potrawy? Czy co$ rzucito im sie w oczy?
Czy dania lezaly ptasko na talerzu, czy moze uktadano je w inny sposéb?

Oméw z uczniami zasady uktadania potraw na talerzu zawarte na slajdach
13-15. Gdy skoriczycie, zapytaj, czy majq jeszcze jakie$ pomysty, co mozna
zrobié, aby nasza potrawa prezentowata sie jeszcze lepie;.

Spiszcie razem odpowiedzi na tablicy, a nastepnie pokaz im slajd 16.

Aby danie nie byto catkowicie ptaskie, warto zadbaé o urozmaicong
kompozycje sktadnikéw. Mozna uktadaé je warstwowo, na przyktad ktaéé
na dnie chrupigce elementy, a na nich delikatniejsze dodatki.




Wyséwietl uczniom pytania ze slajdu 17.

Zapytaj ucznidw, czy styszeli o jadalnych kwiatach i czy potrafig
podac jakies przyktady? Moze zdarzyto im sie kiedys zje$é - czy to
w restauracji, czy u kogo$§ w domu - positek udekorowany kwiatami?

Zapytaj uczniow, czy zjedli je wtedy, czy odlozyli na bok
talerza? Wszystko, co znajduje sie na talerzu, powinno byé jadalne
— zgodnie z zasadami savoir-vivre'v i zasadami serwowania potraw.

Stwérzcie razem liste jadalnych kwiatéw, a nastepnie sprawdzcie,

czy mieliécie racje, omawiajgc odpowiedzi umieszczone na slajdzie 18.
Jadalne kwiaty, takie jak bratki czy fiotki, ozywiq talerz i dodadzg elegancii.
Nastepnie wyjasénij, ze podobnie mozna potraktowaé $wieze ziota

— one takze mogq pieknie udekorowaé potrawe.

Zapytaj, jakie ziota stosujg w kuchni oni lub ich najblizsi.
Czy majg swoje ulubione? Na koniec pokaz im slajd z listg ziét
i przyktady potraw przed i po udekorowaniu.

PrzejdZcie na slajd 19. Ziotaq, takie jak bazylia, natka pietruszki czy
tymianek, mogq dodaé nie tylko aromatu, ale takze wysokosci i lekkosci
kompozycji. Przypomnij o minimalizmie — zamiast naktadaé wszystko,
co majq pod rekq, niech wybierajq tylko te dodatki, ktére najlepiej
podkreslg smak i estetyke potrawy.

SERWIS g

Zapytaj uczniow, czy do ich domu zaprasza sie gosci
na specjalne okazje (czyjes urodziny, rocznice, imieniny).

Przyktadowe dodatkowe pytania:

e Czy mysleliscie kiedys o tym, by sami przygotowa¢ taki positek?
e Czy Waszym zdaniem jest to trudne?

Wyswietl slajd 20. Powiedz, ze nawet codzienny obiad czy kolacja
mogq byé uroczyste i wystarczy kilka elementéw, o ktérych warto pamieta,
by positek nabrat wyjqgtkowego charakteru.

Zaprezentuj im i oméw krétko zasady dotyczgce serwowania dan do stotu,
sposobdéw ich podawania oraz stotowego savoir-vivre’v znajdujgce sie

na slajdzie 21. Na koniec zapytaj, co ich zdaniem jeszcze mozna zrobié,
o jakie elementy zadbaé, by positek byt bardziej wyjqtkowy i przypominat
ich doswiadczenia z restauracji.



Pokaz im slajd 22. Zaprezentuj im rézne rodzaje sztuécdw, ktédre sg
uzywane podczas eleganckich kolaciji.

W ramach ciekawostki pokaz uczniom slajd 23, ktéry pokazuje
rézne rodzaje sztuécdw, naczyh i szkta.

Wyswietl slajd 24 i porozmawiajcie o dodatkach — od obrusu po
odpowiednig muzyke. A moze majg wtasne pomysty na to,
jak stworzy¢ podczas positku wyjatkowy klimat?

Poinformuj, ze za chwile bedg mieli okazje wykazaé sie wiedzqg z lekcji,
mierzqc si¢ z zadaniem podsumowujgcym.

"\ N\VNV

Pokaz uczniom zadanie na slajdzie 25.

ZADANIE:

Podziel uczniéw na 3-4-osobowe grupy, Kazda z grup niech wybierze
temat sposréd podanych:

Temat 1
Dostaliicie sie¢ na wymiane uczniéw w innym kraju. Chcecie przed

wyjazdem pozegnaé sie z przyjaciétmi i zorganizowaé dla nich kolacje.

Temat 2
Chcecie przygotowaé niespodzianke z okazji urodzin bliskiej osoby.

Temat 3
Rodzice wyjechali, a Wy szykujecie obiad dla siebie.
Chcecie, aby to byt przyjemny i wyjgtkowy positek.

Niech uczniowie ustalg, jakie danie/dania podadzg (pamietajgc o zasadach
prawidtowego odzywiania), jak je utozq na talerzach, o jakie dodatki
zadbajq i co zrobig, by positek byt wyjgtkowy. Daj im na to 20 minut.



Zadbaj, by na koniec kazda z grup zaprezentowata tre$é swojego zadania
i swoje pomysty. Mogq wykorzystaé kartki, pisaki, kolorowe mazaki

(czeéé informacji mogq zapisaé, a czeéé zaprezentowaé w postaci
obrazkéw, np. zaprojektowaé serwetki, narysowaé uktad jedzenia

na talerzu, rozktad réznych dekoracji na stole itp. — im wiecej szczegdtéw
dopracujq, tym lepiej).

Po przedstawieniu przez grupy ich odpowiedzi wyéwietl uczniom wiadomo$éé
od Ani Starmach na slajdzie 26.

ZAKONCZENIE

Na koniec zadaj uczniom pytania:

e Czego nowego nauczyliicie sie podczas tej lekcji?
e Jakie elementy organizacji domowej restauracji wydaty sie Wam
najciekawsze?

Mozesz dopytaé ucznidéw, ktére z porad dotyczgcych podawania
i dekorowania positkéw wydaty im sie najciekawsze i najbardziej przydatne.
Wyswietl podzigkowanie za udziat w lekcji znajdujgce si¢ na slajdzie 26.

Mozesz wydrukowaé infografiki do lekcji 3 i rozdaé je uczniom.

"\ N\

Drogie Nauczycielki i Drodzy Nauczyciele,

Bardzo dzigkujemy za poprowadzenie lekcji w ramach Akademii Lubella!
Ogromne uktony za zaangazowanie i energie, dzieki ktérym zajecia nabraty
wyjgtkowego charakteru - to dzieki Wam ta lekcja byta tak inspirujgca.
Trzymamy kciuki za Wasze dalsze sukcesy i czekamy na kolejne spotkanial

Pozdrawiamy,
Zespét Akademii Lubella




