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LWSTEP

Zajecia kulinarne sa doskonatym zrédtem wiedzy dla uczniow. Nasze jedzenie bowiem, zawiera
wiele informacji o $wiecie w ktorym zyjemy, jest przeciez jego czescig. Ze wzgledu na wielorakie
doznania zmystowe zajecia w kuchni sg sposobnoscig do poznawania otoczenia i integracji
zmystOw w naturalnych, niewymuszonych sytuacjach. Dzieci czgsto zadajg pytania o rozmaite
zjawiska i ich przyczyny np. Dlaczego woda paruje? Co si¢ stalo z cukrem w herbacie? Jak si¢
piecze chleb? Dlaczego ciasto ro$nie? A najlepszym sposobem poznawania $§wiata jest nauka
poprzez wiasne doswiadczenie, czyli odkrywanie $wiata. Mlodsze dzieci chgtnie uczestnicza
W zajeciach praktycznych, uwazajg takie zajecia za bardzo atrakcyjne i potrzebne, chetnie przeciez
podpatruja co si¢ dzieje w kuchni. Lubig pomaga¢ rodzicom i dziadkom podczas przygotowywania
positkow. Podpatrujac  zainteresowanie swoich ucznidow 1 ich zaangazowanie na zajeciach
kulinarnych, ktore prowadzilam okazjonalnie w klasie 1 1 II w cyklu podrecznikowym
"Rondelkolandia" opracowatam program innowacji pedagogicznej pod tytutem " Rondelkolandia
czyli Akademia Kulinarna™

Przygotowywanie positkow jest dzialaniem zintegrowanym, obejmujacym miedzy innymi
czynno$ci manualne, wrazenia zmystowe, ¢wiczenia w czytaniu, planowanie i wymowg. Uczniowie
chetnie nazywaja swoje czynnosci w trakcie takich zaje¢. Poza tym konsumpcja przygotowanych
przez dzieci potraw jest doskonala okazja do spozywania ich w dobrej atmosferze. Dotyczy to
odpowiedniego podania, nakrywania do stotu 1 kulturalnego spozywania przygotowanych positkow,
poznawania zasad dobrych obyczajow, utrwalanie nawyku kulturalnego zachowania si¢ przy stole.

Najwspanialszym momentem dla uczniéow, zwienczeniem zajgé jest rado$¢ i satysfakcja ze
wspolnie przyrzadzonych potraw czyli poczestunku - efektu wlasnej pracy. Nie ulega watpliwosci,
iz zainteresowania kulinarne maja duze znaczenie dla rozwoju dziecka w wieku wczesnoszkolnym,
chociazby ze wzgledu na ich aspekt poznawczy i1 zabarwienie emocjonalne, maja wplyw na
zachowanie. Uczg zasad zdrowego odzywiania i dokonywania wlasciwych wyborow w codzienne;j
diecie, co przy obecnych problemach zywieniowych dzieci jest waznym zagadnieniem w pracy
wychowawczej.



Il. OGOLNE ZALOZENIA

Gléwnym zalozeniem programu tej innowacji jest rozwijanie zainteresowan kulinarnych uczniow
poprzez nauke przyrzadzania prostych positkéw oraz eksperymentowanie w kuchni.

Uczestnikami programu b¢da uczniowie klasy trzeciej edukacji wczesnoszkolnej.

Miejsce realizacji : Szkota Podstawowa nr 15 im. Polskich Olimpijczykéw w Koninie

Termin realizacji: 15.09.2015 — 24.06.2016

Forma zaje¢ innowacyjnych : nieobowigzkowe zajecia pozalekcyjne dwa razy w miesigcu
w bloku dwugodzinnym w ramach zaje¢ z Karty Nauczyciela



1. CELE PROGRAMU

cele ogolne

e zainteresowanie uczniow przyrzadzaniem prostych positkow jako umiejetnoscig pozytecznie
wykonywang w zyciu codziennym, ktora z czasem moze przerodzi¢ si¢ w interesujgce

hobby.
e wdrazanie nawyku zdrowego odzywiania si¢ jako forma przeciwdziatania otylosci

e zagospodarownie wolnego czasu uczniow

cele szczegolowe

e czytanie ze zrozumieniem przepisOw kulinarnych

e samodzielne przygotowywanie listy zakupow

e wspolne zakupy z rodzicami

e przygotowanie stanowiska pracy

e bezpieczenstwo i higiena podczas pracy- ustalenie zasad

e zaznajomienie z podstawowym sprzetem kuchennym: naczynia, garnki i sprzgtem AGD
oraz warunkami bezpiecznego ich uzywania

e opanowanie przez dziecko prostych sprawnos$ci motorycznych- manualnych jak np.
wlasnorgczne nalewanie wody do naczynia, trzymanie sztuécOw, obieranie warzyw,
krojenie, tarcie, szatkowanie, miksowanie produktéw, smarowanie, watkowanie,
rozdrabnianie, wykrawanie, mieszanie sktadnikow

e wykonywanie prostych przepisow kulinarnych

e nauka przyrzadzania zdrowych positkow dla siebie 1 bliskich,

e nauka estetycznego i prawidlowego nakrywania stotlu, dekorowania
e cksperymentowanie czyli tworzenie wlasnych przepisow

e warto$ci odzywcze warzyw, owocOw, znaczenie mleka, przetworéw 1 ich wartosci
odzywczych dla mlodego organizmu

e racjonalne odzywianie
e wspoltdzialanie, wspodtpraca podczas zajgé

e kulturalne spozywanie positkow-savoir-vivr



IV. TRESCI PROGRAMU

Blok tematyczny

Tresci szczegolowe

Przewidywane
osiagniecia/sposoby realizacji

1. Bezpieczenstwo i higiena
pracy podczas przyrzadzania
potraw.

2. Przepis kulinarny

Ustalenie i zapisanie zasad bhp
obowigzujacych na zajgciach
kulinarnych.

Wspotdziatanie, wspdipraca
podczas zajgc

Cwiczenia artykulacyjne-
czytanie glosne; Czytanie ze
zrozumieniem tresci; Tworzenie
wiasnych przepiséw
kulinarnych-
eksperymentowanie

Zasady w formie plakatu lub
kodeksu; fartuszki, czapki
kucharskie podczas zaje¢,
demonstrowanie bezpiecznego
uzywania noza i sprzetow AGD

Ustalanie listy potrzebnych
produktéw i przyborow,
wspolne zakupy z rodzicami,
przygotowanie stanowiska

pracy,

3.Przyrzadzanie positkow

Nauka przyrzadzania potrawy
wg kolejnosci zawartej w
przepisie,

Samodzielne lub przy pomocy
n-ela nalewanie wody do
naczynia, trzymanie sztu¢cow,
obieranie warzyw, krojenie,
tarcie, szatkowanie, miksowanie
produktow, smarowanie,
waltkowanie, rozdrabnianie,
wykrawanie, mieszanie
sktadnikow

4. Podawanie positkoéw.

Nauka estetycznego i
prawidtowego nakrywania
stotu, dekorowanie.

Ogladanie ksigzek, czasopism,
dekorowanie stotu na wybrang
okazje, konkurs na
najtadniejsza, $wiateczng
dekoracje stotu.

5.Wartos$ci odzywcze warzyw,
owocOw, znaczenie mleka,
przetworow 1 ich wartosci
odzywczych dla mtodego
organizmu.

Wykonanie satatki, surowki,
koktajlu lub deseru mlecznego

Reklama ulubionego owocu,
warzywa, przetworu mlecznego
lub eksperymentalny-wtasny
przepis ucznia.

6.Racjonalne odzywianie

Zdrowe nawyki odzywiania,
zapobieganie nadwadze i
otylosci.

Wykonanie piramidy Zywienia
lub spotkanie z lekarzem czy
dietetykiem.




7. Savoir-vivre w kuchni i przy |Zasady dobrego wychowaniai |Odczytanie wspdlnie z
stole zachowania si¢ . nauczycielem fragmentow
ksigzek dla dzieci.

V.PRZEWIDYWANE EFEKTY UCZNIOW

Zajecia maja charakter praktyczno-teoretyczny, bo w wesotej, swobodnej atmosferze realizowane
sa zagadnienia dotyczace racjonalnego zywienia, odpowiedniej diety, planowania i przyrzadzania
réznych potraw.

A wigc uczen po zrealizowanej innowacji:

e Potrafi przyrzadzi¢ dla siebie i bliskich prosty positek jak kanapke, satatke, surowke, deser,
koktajl.

e Zna zasady racjonalnego odzywiania sig¢.
e Potrafi wybra¢ do jedzenia zdrowsg przekaske.

e Umacnia si¢ jego wiara we wlasne sity 1 mozliwosci.

e Uczen jest samodzielny, pomystowy.

e Potrafi wspoéldziata¢ w grupie.

e Doskonali umiejetno$¢ czytania ze zrozumieniem.

e Potrafi pracowaé metodycznie wedlug planu.

e Kaulturalnie zachowuje si¢ podczas spozywania positkow, rowniez w miejscu publicznym

e Bezpiecznie i higienicznie przygotowuje positek.



VL. PRZYKEADOWA TEMATYKA ZAJEC

Miesiac

1. Wrzesien

Tematyka zajec

1."Mate ABC kucharzenia" :regulamin, przybornik kuchenny, miary i
miarki, urzadzenia i przybory AGD. Bhp podczas zaj¢¢. Zabawy
integrujace, tematyczne. Ciekawostki kulinarne.

2."Koktajl peten mleka"- wykonanie koktajlu owocowo-mlecznego.
Znaczenie mleka w diecie ucznia.

2. Pazdziernik

3.Listopad

4 Grudzien

1."Oczy tez jedza”. Przystawki i przekaski- koreczki (szasztyczki)
owocowe 1 warzywne na przyjecie urodzinowe .Wartosci odzywcze jarzyn
1 OWOCOW.

2."Jej wysokos$¢ satatka". Nauka przyrzadzania satatek i suréwek. Wartos$ci
odzywcze jarzyn i owocoOw.

1. "Réznosci na cieplo". Podptomyki z pieca z twarozkiem lub dzemem
owocowym

2. "Ro6znosci na cieplo"."Grzanki dla dziewczyn 1 dla chtopakow"

1. " Sekrety eleganckiego stotu"
Jak udekorowac stot ?Dobre maniery przy stole.

2. "Swieta juz...! Dekorujemy $wiateczne pierniki.

5.Styczen

1." Pasty nie do butow". Zdrowe smarowidta do pieczywa z jaj, twarogu,
ryb-kanapki na drugie $niadanie. Znaczenie produktow biatkowych.

6.Luty

1. "Lakotki - Wedrujacy batonik"- przygotowanie zdrowej stodkiej
przekaski z ptatkow kukurydzianych 1 miodu.

2. "Ordery dla zasluzonych"- przygotowanie orderow z wafli ,ciastek
owsianych, pomyst na urodzinowe przyjecie.

7. Marzec

1. " Owocowe slodkosci z pieca — pieczone jabtka z migdatami"-
wykonanie owocowego deseru na ciepto.

2. " Wielkanocne jajko w roli gldwne;j"- konkurs na najciekawszy przepis
Z jajem i jego wykonanie.




& Kwiecien

1. "Wiosenna awanturka"- satatka z wiosennych warzyw 1 sera typu
feta lub mozzarella.

2. "Wesote $niadanie lub kolacja - bagietkowy pocigg"- zasady
racjonalnego odzywiania.

9.Mgj

10. Czerwiec

1. "Pizza z warzywami i zottym serem"- wykonanie dietetycznej pizzy na
positek obiadowy.

2." Latwe ciasto dla mamy i taty”,,- dietetyczne ciasto z owocami.

1 "Deser mleczny z truskawkami a'la Maksym"- zdrowy deser z twarozku i
OWOoCcOw.

2."Salatka owocowa w arbuzie" — pomyst na rodzinne przyjecie.




VIil. EWALUACJA PROGRAMU

Podczas realizacji programu wystapi ewaluacja ,ktora dostarczy informacji hauczycielowi na
temat osiggnie¢ uczniow, na temat realizacji celoéw programu i do refleksji nad jego praca. Z jedne;j
strony pojawi si¢ ona w formie gotowych dan kulinarnych- efektéw pracy uczniéw na zajeciach,
a z drugiej jako monitorowanie pracy uczniow za pomoca zdje¢ i filmow z pracy na zajeciach. Jej
zamierzeniem jest ocena wyznaczonych w programie celow, czy stosowane metody i sposoby
dziatania byty skuteczne.

Po zakonczeniu realizacji zadan nauczyciel sprobuje odpowiedzie¢ sobie na nastgpujace pytania:

1.Czy program umozliwil realizacj¢ celow ogdlnych i szczegdtowych ?
2.Czy sposoby realizacji tresci programowych byly dla dzieci atrakcyjne ?

3.Czy po okresie realizacji programu sg widoczne efekty wzbogacenia uczniow w umiejetnosci
I wiedze dotyczacej zaje¢ kulinarnych.

Proponujg, aby ewaluacja programu przebiegala za pomoca:

e rozmowy z rodzicami lub ankiety dla nich:

Czy dziecko wzbogacilo swoje umiej¢tnosci na temat racjonalnego odzywiania?

Czy potrafi samodzielnie lub przy pomocy opiekuna przygotowac sobie zdrowy positek?

Jak oceniajg panstwo dziatalno$¢ kota zainteresowan ,,Rondelkolandia
czyli akademia kulinarna™?

e sprawozdania z przebiegu realizacji 1 wynikdw innowacji

Analiza informacji bedzie cenng wskazowka dla dalszej pracy.
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