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I Rozdział: Podstawa prawna: 

 Ustawa z 7 września 1991 r. o systemie oświaty (Dz. U. z 2004 r. Nr 256, poz. 2572 

z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Ministra Edukacji Narodowej i Sportu z 9 kwietnia 2002 r. w sprawie 

warunków prowadzenia działalności innowacyjnej i eksperymentalnej przez publiczne 

szkoły i placówki (Dz. U. z 2002 r. Nr 56, poz. 506, z późn. zm.)  

 

II Rozdział: Ogólna charakterystyka innowacji 

Program ten polegać będzie na zrealizowaniu zajęć kulinarnych. W stołówce dla uczniów 1-3 

odbędą się zajęcia praktyczne, a teoretyczne przygotowanie w sali lekcyjnej. Głównym celem 

innowacji jest przyswojenie przez uczniów wiadomości i umiejętności dotyczących 

zaplanowania, przygotowania i spożywania posiłków. Zastosowałam różne formy i metody 

pracy po to, aby zajęcia były ciekawe. W programie ujęta jest też zasada indywidualizacji, 



każdy uczeń może liczyć na pomoc nauczyciela. Do realizacji innowacji zaangażowani będą 

również rodzice. Współpraca z nimi będzie odbywała się pośrednio (przygotowanie 

składników) oraz bezpośrednio (współprowadzenie przez rodziców niektórych zajęć). Zajęcia 

dotyczące Świąt Wielkanocnych przeprowadzone zostaną przez panią z Uniwersytetu 

Trzeciego Wieku, która przybliży dzieciom tradycje oraz wraz z nimi w sposób tradycyjny 

pomaluje pisanki. Program ma również za zadanie pogłębienie wiadomości dotyczących 

tradycji jak i również zdrowego odżywiania. Realizując ten program chciałabym zachęcić 

dzieci do przygotowywania zdrowych, szybkich posiłków oraz do kultywowania polskich 

tradycji w czasie świąt.  

III Rozdział: Zasady innowacji 

Innowacja przewiduje cykl 7 spotkań kulinarnych. Zajęcia te przeznaczone będą na 

przygotowanie, wykonanie potrawy, zjedzenie i posprzątanie. Podczas zajęć uczniowie będą 

poznawali też tradycje związane z niektórymi potrawami, ich pochodzenie. Podczas 

realizowania zajęć kulinarnych uczniowie będą mieli możliwość wspólnego przygotowania i 

spożywania posiłku. Mam nadzieję, rozbudzić w nich zainteresowania kulinarne. Poznają też 

pracę kucharza, jego obowiązki, dzień jego pracy. 

IV Rozdział: Cele programu 

Cele programu: 

 Zwiększenie świadomości na temat prawidłowych nawyków żywieniowych 

 Planowanie i organizacja przygotowywania posiłków 

 Dobór odpowiednich przyrządów i narzędzi kuchennych potrzebnych do 

przygotowania posiłku 

 Poznawanie historii niektórych potraw (świąteczne pierniczki, pisanki) 

 Kształtowanie umiejętności czytania ze zrozumieniem poprzez prawidłowe 

odczytywanie informacji zawartych w przepisach kulinarnych 

 Kształtowanie umiejętności współdziałania w zespole 

 Dbanie o ład i porządek w miejscu pracy 

 Nauka kulturalnego zachowania się przy stole 

 

V Rozdział: Treści programu 

1. Co to jest gotowanie? Jak to robić? Od czego zacząć? Wywiad z kucharzem. 

Treści kształcenia 

o Poznanie pracy kucharza 

o Zapoznanie z rytmem dnia pracy w kuchni 

o Poznawanie niektórych przyrządów kuchennych ułatwiających pracę na dużą skalę 

o Poznanie zasad bezpieczeństwa przestrzeganych podczas prac kuchennych 

Cele szczegółowe 



o Wie jak wygląda praca kucharza. Jego obowiązki, praca 

o Zna rytm dnia pracy w kuchni 

o Nazywa i wie do czego służą niektóre przyrządy kuchenne 

o Zna zasady bezpieczeństwa obowiązujące w kuchni 

 

2. Zacznijmy od czegoś prostego – owocowy kisiel 

Treści programowe 

o Czytanie ze zrozumieniem przepisu „Jak zrobić kisiel?” 

o Poznanie wartości odżywczych zawartych w kisielu 

o Różne smaki – wartości odżywcze owoców, zawartych w naszych kisielach 

o Zasady bezpieczeństwa: Co robić żeby się nie oparzyć? 

Cele szczegółowe 

o Czyta przepis „Jak zrobić kisiel”  

o Na podstawie przepisu przygotowuje kisiel 

o Zapoznaje się z wartościami odżywczymi ugotowanego i spożywanego przez siebie 

kisielu 

o Witaminy zawarte w owocach, wykorzystanych do kisieli 

o Wie jak należy zachować się, kiedy w pobliżu jest wrzątek 

o Zna zagrożenia wynikające z bycia nieostrożnym podczas gotowania 

 

3. Owoce znamy sałatkę zaczynamy 

Treści kształcenia 

o Rozpoznanie owoców przez zmysły 

o Poznanie walorów zdrowotnych owoców 

o Nauka przygotowania miejsca pracy kulinarnej 

o Nauka prawidłowego posługiwania się nożem 

o Przypomnienie zasad kulturalnego spożywania posiłku 

o Porządkowanie stołówki po skończonej pracy 

Cele szczegółowe: 

o Wie, że podczas przygotowania sałatki należy zadbać o bezpieczeństwo i higienę 

o Rozumie, że podczas spożywania posiłków należy kulturalnie zachowywać się 

przy stole 

o Rozumie, że należy organizmowi dostarczać witamin,  

o Potrafi pokroić składniki sałatki 

o Potrafi wymienić walory odżywcze owoców 

 

4. Pierniczki Bożonarodzeniowe – pieczemy pod okiem Pana Cukiernika 

Treści kształcenia 

o Poznanie tradycji pieczenia pierników na święta „Skąd się wziął pomysł piernika na 

Święta Bożego Narodzenia?” 



o Zapoznanie z przepisem na pierniczki, planowanie pracy w zespole 

o Przygotowanie składników, z których będą pierniki 

o Odmierzenie odpowiedniej ilości składników 

o Zapoznanie ze sposobem przygotowania ciasta oraz wykonanie kształtów ciastek 

o Rozumienie konieczności pomocy dorosłych podczas korzystania z piekarnika 

o Przypomnienie zasad kulturalnego zachowania się przy stole 

 

Cele szczegółowe 

o Samodzielnie odczytuje przepis na pierniki, pod okiem pana cukiernika przygotowują 

kolejność czynności niezbędnych do wykonania ciasta 

o Przygotowuje, odmierza, łączy składniki, z których powstaje ciasto 

o Przy użyciu wałka rozwałkowuje ciasto do odpowiedniej grubości. Z foremek wycina 

różne kształty 

o Samodzielnie układa ciasta na blasze, obserwuje jak dorosły obsługuje piekarnik 

o Przygotowuje stół, nakrywa obrusem, rozkłada talerzyki, przygotowuje się do 

poczęstunku 

 

5. Wiosenne kanapki 

Treści kształcenia 

o Poznanie różnorodnych składników spożywczych. 

o Umożliwienie dzieciom samodzielnego decydowania o wyborze składników, z 

których będą wykonane kanapki 

o Dbanie o higienę podczas sporządzania posiłku 

Cele szczegółowe 

o Nazywa produkty 

o Wie jakie produkty są zdrowe, a jakich nie powinno się często spożywać 

o Zachowuje higienę podczas przygotowania posiłków i ich spożywania 

 

6. Kolorowe jajeczka – robimy pisanki, poznajemy ich tradycje. Gość z Uniwersytetu III 

wieku 

Treści kształcenia 

o Poznanie tradycji wielkanocnych pisanek 

o Zapoznanie ze sposobem malowania pisanek gorącym woskiem 

o Przygotowanie miejsca pracy 

o Przypomnienie zasad zachowania szczególnego bezpieczeństwa w pobliżu ognia 

o Rozwijanie wyobraźni – własne wzory na pisankach 

Cele szczegółowe: 



o Zna tradycje związane z wielkanocnymi pisankami 

o Zna sposób malowania pisanek gorącym woskiem 

o Zna zasady bezpieczeństwa podczas malowania gorącym woskiem 

o Rozwija własną wyobraźnie i twórczość – stosuje różne wzory i kolory podczas 

malowania 

 

 

7. Wakacyjny deser 

Treść kształcenia 

o Poznanie różnych rodzajów deserów 

o Poznanie różnych produktów deserowych 

o Mój własny pomysł na deser  

o Przygotowanie miejsca pracy, dobór składników 

o Wykonanie deseru z własnego, autorskiego przepisu 

o Przygotowanie stołu, nakrycia 

Cele szczegółowe    

o Zna różne rodzaje deserów 

o Nazywa różne składniki potrzebne do deserów, grupuje je 

o Wymyśla własny pomysł na deser – tworzy swój przepis 

o Przygotowuje miejsce pracy, dobiera składniki 

o W oparciu o swój przepis, wykonuje deser własnego autorstwa 

o Przygotowuje miejsce spożycia deseru, pamięta o kulturze i estetyce 

 

VI Rozdział: Metody, formy i środki dydaktyczne 

Metody: 

 Samodzielnych doświadczeń 

 Obserwacja 

 Pokaz 

 Wykład 

 Burza mózgów 

Formy: 

 Indywidualna 

 W parach 

 Zespołowa 

 Grupowa 

Środki dydaktyczne: 

 Noże 



 Tacki 

 Ściereczki 

 Miseczki 

 Łyżeczki 

 Kubki 

 Czajnik 

 Serwetki 

 Obrusy 

 Ceraty 

 Waga 

 Miary kuchenne 

 Przybory kuchenne 

 Fartuszki 

VII Rozdział: Ewaluacja 

Stworzenie książki pt: „Kucharze IIb z przepisami i radami organizacyjnymi” 

VIII Rozdział: Przewidywanie osiągnięcia 

Po realizacji programu dzieci będą: 

 Potrafiły świadomie dbać o swoje zdrowie 

 Rozumiały potrzebę spożywania warzyw i owoców 

 Potrafiły czytać ze zrozumieniem przepisy 

 Bezpiecznie korzystać z przyborów kuchennych 

 Kulturalnie zachowywać się przy stole 

 Nakrywać do stołu 

 Poznaje tradycje związane z przygotowaniem niektórych potraw świątecznych 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 


