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I Rozdzial: Podstawa prawna:

eUstawa z 7 wrzesnia 1991 r. o systemie o$wiaty (Dz. U. z 2004 r. Nr 256, poz. 2572
Z p6zn. zm.)

eRozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej 1 Sportu z 9 kwietnia 2002 r. w sprawie
warunkéw prowadzenia dziatalnos$ci innowacyjnej 1 eksperymentalnej przez publiczne
szkoty i placowki (Dz. U. z 2002 r. Nr 56, poz. 506, z p6zn. zm.)

11 Rozdzial: Ogdlna charakterystyka innowacji

Program ten polega¢ bedzie na zrealizowaniu zaj¢¢ kulinarnych. W stotowce dla uczniow 1-3
odbeda si¢ zajecia praktyczne, a teoretyczne przygotowanie w sali lekcyjnej. Gloéwnym celem
innowacji jest przyswojenie przez ucznidow wiadomosci 1 umiejetnosci dotyczacych
zaplanowania, przygotowania i spozywania positkow. Zastosowatam rozne formy i metody
pracy po to, aby zaje¢cia byly ciekawe. W programie ujeta jest tez zasada indywidualizacji,



kazdy uczen moze liczy¢ na pomoc nauczyciela. Do realizacji innowacji zaangazowani beda
rowniez rodzice. Wspolpraca z nimi bedzie odbywata si¢ posrednio (przygotowanie
sktadnikow) oraz bezposrednio (wspotprowadzenie przez rodzicoOw niektorych zaje¢). Zajecia
dotyczace Swiat Wielkanocnych przeprowadzone zostana przez pania z Uniwersytetu
Trzeciego Wieku, ktéra przyblizy dzieciom tradycje oraz wraz z nimi w sposob tradycyjny
pomaluje pisanki. Program ma rowniez za zadanie poglebienie wiadomosci dotyczacych
tradycji jak i rowniez zdrowego odzywiania. Realizujagc ten program chciatabym zacheci¢
dzieci do przygotowywania zdrowych, szybkich positkow oraz do kultywowania polskich
tradycji w czasie Swiat.

I1I Rozdzial: Zasady innowacji

Innowacja przewiduje cykl 7 spotkan kulinarnych. Zajecia te przeznaczone beda na
przygotowanie, wykonanie potrawy, zjedzenie i posprzatanie. Podczas zaje¢ uczniowie beda
poznawali tez tradycje zwigzane z niektorymi potrawami, ich pochodzenie. Podczas
realizowania zaje¢ kulinarnych uczniowie beda mieli mozliwo$¢ wspdlnego przygotowania i
spozywania positku. Mam nadzieje, rozbudzi¢ w nich zainteresowania kulinarne. Poznajg tez
prace kucharza, jego obowiazki, dzien jego pracy.

IV Rozdziak: Cele programu
Cele programu:

=  Zwickszenie §wiadomosci na temat prawidlowych nawykdéw zywieniowych

= Planowanie i organizacja przygotowywania positkow

=  Dobdr odpowiednich przyrzadoéw i narzedzi kuchennych potrzebnych do
przygotowania positku

= Poznawanie historii niektérych potraw (§wigteczne pierniczki, pisanki)

= Ksztaltowanie umiej¢tnosci czytania ze zrozumieniem poprzez prawidlowe
odczytywanie informacji zawartych w przepisach kulinarnych

= Ksztaltowanie umiejgtnosci wspotdziatania w zespole

= Dbanie o tad i porzagdek w miejscu pracy

= Nauka kulturalnego zachowania si¢ przy stole

V Rozdziak: Tresci programu

1. Co to jest gotowanie? Jak to robi¢? Od czego zacza¢? Wywiad z kucharzem.
Tresci ksztatcenia
o Poznanie pracy kucharza
o Zapoznanie z rytmem dnia pracy w kuchni
o Poznawanie niektorych przyrzadéw kuchennych utatwiajacych prace na duzg skale
o Poznanie zasad bezpieczenstwa przestrzeganych podczas prac kuchennych

Cele szczegotowe




o O O O

o O

Wie jak wyglada praca kucharza. Jego obowiazki, praca
Zna rytm dnia pracy w kuchni
Nazywa i wie do czego stuzg niektore przyrzady kuchenne
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Zna zasady bezpieczenstwa obowigzujace w kuchni

Zacznijmy od czego$ prostego — owocowy Kisiel
Tresci programowe
Czytanie ze zrozumieniem przepisu ,,Jak zrobi¢ kisiel?”

Poznanie warto$ci odzywczych zawartych w kisielu

Rézne smaki — warto$ci odzywcze owocow, zawartych w naszych kisielach

Zasady bezpieczenstwa: Co robi¢ zeby si¢ nie oparzy¢?

Cele szczegbdtowe

Czyta przepis ,,Jak zrobi¢ kisiel”

Na podstawie przepisu przygotowuje kisiel

Zapoznaje si¢ z warto$ciami odzywczymi ugotowanego i spozywanego przez siebie
kisielu

Witaminy zawarte w owocach, wykorzystanych do kisieli

Wie jak nalezy zachowac sie, kiedy w poblizu jest wrzatek

Zna zagrozenia wynikajace z bycia nieostroznym podczas gotowania

Owoce znamy satatke zaczynamy

Tresci ksztatcenia

Rozpoznanie owocOw przez zmysty

Poznanie waloréw zdrowotnych owocéw

Nauka przygotowania miejsca pracy kulinarnej

Nauka prawidlowego postugiwania si¢ nozem
Przypomnienie zasad kulturalnego spozywania positku
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Porzadkowanie stolowki po skonczonej pracy

Cele szczegolowe:

Wie, ze podczas przygotowania satatki nalezy zadbac o bezpieczenstwo i higieng
o Rozumie, ze podczas spozywania positkoéw nalezy kulturalnie zachowywac si¢
przy stole
Rozumie, ze nalezy organizmowi dostarcza¢ witamin,
o Potrafi pokroi¢ sktadniki satatki
o Potrafi wymieni¢ walory odzywcze owocow

Pierniczki Bozonarodzeniowe — pieczemy pod okiem Pana Cukiernika

Tresci ksztatcenia

Poznanie tradycji pieczenia piernikdw na swieta ,,Skad si¢ wziagt pomyst piernika na
Swieta Bozego Narodzenia?”
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Zapoznanie z przepisem na pierniczki, planowanie pracy w zespole
Przygotowanie sktadnikow, z ktorych beda pierniki

Odmierzenie odpowiedniej ilosci sktadnikow

Zapoznanie ze sposobem przygotowania ciasta oraz wykonanie ksztattow ciastek
Rozumienie koniecznosci pomocy dorostych podczas korzystania z piekarnika
Przypomnienie zasad kulturalnego zachowania si¢ przy stole

Cele szczegdlowe

o
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Samodzielnie odczytuje przepis na pierniki, pod okiem pana cukiernika przygotowuja
kolejnos¢ czynnosci niezbednych do wykonania ciasta

Przygotowuje, odmierza, taczy sktadniki, z ktorych powstaje ciasto

Przy uzyciu walka rozwatkowuje ciasto do odpowiedniej grubosci. Z foremek wycina
rozne ksztalty

Samodzielnie uktada ciasta na blasze, obserwuje jak dorosty obstuguje piekarnik
Przygotowuje stol, nakrywa obrusem, rozktada talerzyki, przygotowuje si¢ do
poczestunku

Wiosenne kanapki
Tresci ksztalcenia

Poznanie roznorodnych sktadnikéw spozywczych.

Umozliwienie dzieciom samodzielnego decydowania o wyborze sktadnikow, z
ktorych beda wykonane kanapki

Dbanie o higien¢ podczas sporzadzania positku

Cele szczegdlowe
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Nazywa produkty
Wie jakie produkty sa zdrowe, a jakich nie powinno si¢ czgsto spozywaé
Zachowuje higien¢ podczas przygotowania positkow 1 ich spozywania

Kolorowe jajeczka — robimy pisanki, poznajemy ich tradycje. Go$¢ z Uniwersytetu 111
wieku

Tresci ksztatcenia

Poznanie tradycji wielkanocnych pisanek

Zapoznanie ze sposobem malowania pisanek gorgcym woskiem

Przygotowanie miejsca pracy

Przypomnienie zasad zachowania szczegdlnego bezpieczenstwa w poblizu ognia
Rozwijanie wyobrazni — wlasne wzory na pisankach

Cele szczegdlowe:




Zna tradycje zwigzane z wielkanocnymi pisankami
Zna spos6b malowania pisanek gorgcym woskiem
Zna zasady bezpieczenstwa podczas malowania goragcym woskiem
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Rozwija wlasng wyobraznie 1 tworczos¢ — stosuje rézne wzory i kolory podczas
malowania

7. Wakacyjny deser
Tre$¢ ksztalcenia

Poznanie réznych rodzajow deseréw

Poznanie r6znych produktéw deserowych

Moj wlasny pomyst na deser

Przygotowanie miejsca pracy, dobor sktadnikow
Wykonanie deseru z wlasnego, autorskiego przepisu
Przygotowanie stotu, nakrycia
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Cele szczegdlowe

Zna rézne rodzaje deserow

Nazywa rozne sktadniki potrzebne do deserdow, grupuje je

Wymysla wlasny pomyst na deser — tworzy swdj przepis
Przygotowuje miejsce pracy, dobiera sktadniki

W oparciu o swoj przepis, wykonuje deser wlasnego autorstwa
Przygotowuje miejsce spozycia deseru, pamigta o kulturze 1 estetyce
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V1 Rozdzial: Metody, formy i §rodki dydaktyczne
Metody:

» Samodzielnych doswiadczen
» Obserwacja

> Pokaz

» Wyktad

» Burza mézgow

Formy:

» Indywidualna
» W parach
» Zespotowa
» Grupowa

Srodki dydaktyczne:

> Noze
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Tacki
Sciereczki
Miseczki
Lyzeczki

Kubki

Czajnik
Serwetki
Obrusy

Ceraty

Waga

Miary kuchenne
Przybory kuchenne
Fartuszki

VII Rozdzial: Ewaluacja

Stworzenie ksigzki pt: ,,Kucharze IIb z przepisami i radami organizacyjnymi”

V11l Rozdzial: Przewidywanie osiggni¢cia

Po realizacji programu dzieci bgda:

>
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Potrafily Swiadomie dba¢ o swoje zdrowie

Rozumialy potrzebg spozywania warzyw 1 owocow

Potrafity czyta¢ ze zrozumieniem przepisy

Bezpiecznie korzysta¢ z przyboréw kuchennych

Kulturalnie zachowywac si¢ przy stole

Nakrywac¢ do stotu

Poznaje tradycje zwigzane z przygotowaniem niektorych potraw swiagtecznych






