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,DZIECIAKI LtAMIA PRZEPISY,
czyli rozwijanie praktycznych
umiejetnosci samodzielnego
przygotowywania zdrowych

positkow w wieku
wczesnoszkolnym?”
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Zakres innowacji:

Adresatami innowacji sg uczniowie klas | — lll uczeszczajgcy do Swietlicy.
Czas realizacji innowacji obejmuje rok szkolny 2019/2020 z mozliwoscig
jej kontynuowania. Zajecia innowacyjne odbywaé sie bedg w ramach zajec

Swietlicowych, dwa razy w miesigcu.

Motywacja wprowadzenia innowacji:

Podczas prowadzonych przez jedng z nauczycielek zaje¢ kulinarnych na
mniejszg skale w roku szkolnym 2018/19 mozna byto zaobserwowac, ze wiele dzieci
w wieku wczesnoszkolnym nie jest samodzielna w zakresie przygotowywania
positkdw nawet tych prostych, nie wykraczajgcych poza ich mozliwosci rozwojowe. W
dobie tatwego dostepu do gotowych positkéw oraz sieci fast food uczniowie i ich
rodzice czesto siegajg po przetworzong zywnosc, a wiele dzieci nie wie jak zdrowo
sie odzywiac, co i przede wszystkim jak przygotowac. Gtowng ideg opracowania w/w
innowaciji jest chec wprowadzenia uczniéw
w Swiat wiedzy kulinarnej i zdrowego odzywiania, ale przede wszystkim kulinarnych
umiejetnosci praktycznych, ktére nie tylko przygotujg je do samodzielnego zycia, ale
rébwniez rozwing kompetencje matematyczne (odmierzanie, proporcje, dzielenie,
dodawanie, odejmowanie), spotecznie, wptyng na ich integracje sensoryczna,
motoryke, a nawet kreatywnos¢ i pewnosc siebie. Poprzez proponowane zajecia
pragniemy zacheca¢ i motywowac ucznidw do samodzielnego przygotowywania

prostych i zdrowych positkéw oraz eksperymentowania w kuchni.



l. Wstep

Prawidtowe zywienie ma ogromny wptyw na zdrowie i rozwoj dziecka w wieku
szkolnym. Dlatego konieczne jest podejmowanie dziatan na rzecz korygowania
przyzwyczajen i ksztattowania wiasciwych nawykow zywieniowych np. poprzez
organizowanie zaje¢ kulinarnych w szkotach. Wyzej wymienione zajecia uczg zasad
zdrowego odzywiania i dokonywania wiasciwych wyborow w codziennej diecie.
Przygotowywanie positkow jest dziataniem zintegrowanym, obejmujgcym
m.in. czynnosci manualne, wrazenia zmystowe, ¢wiczenia w czytaniu, planowanie
i wymowe. Uczniowie chetnie nazywajg swoje czynnosci w trakcie takich zajec.
Poza tym konsumpcja przygotowanych przez dzieci potraw jest doskonatg okazjg
do spozywania ich w dobrej atmosferze. Dotyczy to odpowiedniego podania,
nakrywania do stotu, poznawania zasad dobrych obyczajow, utrwalanie nawyku
kulturalnego zachowania sie przy stole.

Mtodsze dzieci chetnie uczestniczg w zajeciach praktycznych, uwazajg je za bardzo
atrakcyjne i potrzebne. Lubig pomaga¢ rodzicom i dziadkom podczas
przygotowywania positkdw.

Widzac ogromne zainteresowanie naszych podopiecznych i ich
zaangazowanie na zajeciach kulinarnych, prowadzonych w ramach zajeé
Swietlicowych w roku szkolnym 2018/2019, opracowatySmy program innowac;ji

pedagogicznej pod tytutem ,Dzieciaki famig przepisy”.

ll. Zatozenia ogdlne

Gtéwnym zatozeniem innowacji jest rozwijanie umiejetnosci praktycznych w
zakresie samodzielnego przyrzadzania positkow w oparciu o wiedze dotyczacg
zdrowego odzywiania oraz zainteresowan kulinarnych uczniéw poprzez nauke
przyrzadzania prostych i zdrowych positkdbw. Po zakonczeniu innowacji uczniowie
przede wszystkim bedg dysponowaé wiedzg dotyczacqg zdrowego odzywiania,
planowania swojego menu oraz umiejetnosciami wykonywania zdrowych
positkow. Podczas zajec¢ rozwing tez umiejetnosci matematyczne, spoteczne oraz

beda mieli okazje do stymulacji sensorycznej i cwiczenia zwinnosci manualnej.



Cele innowacji

Cel gtéwny:

Przyswojenie przez uczniow wiadomosci i umiejetnosci praktycznych

dotyczacych zaplanowania, przygotowania i spozywania positkow.

Cele szczegétowe:

wdrazanie podstaw racjonalnego odzywiania i higieny przyrzadzania positkéw,
zdobywanie nowych doswiadczen za pomocg zmystu smaku, zapachu i
dotyku,

ksztatcenie wyobrazni tworczej, kreatywnosci,

rozwéj motoryki matej i duzej, ptynnosci ruchoéw, dobierania odpowiedniej sity i
nacisku do wykonywanej czynnosci

rozwijanie poczucia kompozyciji kolorystycznej, wrazliwosci i piekna,
zapoznanie z réznymi naczyniami i przyborami kuchennymi,

rozwijanie umiejetnosci korzystania z ksigzek kucharskich,

wdrazanie zasad kulturalnego zachowania sie przy stole,

rozwijanie samodzielnosci i pewnosci siebie,

zwiekszenie Swiadomosci na temat prawidtowych nawykow zywieniowych,
ksztattowanie umiejetnosci czytania ze zrozumieniem poprzez prawidtowe
odczytywanie informacji zawartych w przepisach kulinarnych,

ksztattowanie umiejetnosci wspotdziatania w zespole.

rozwijanie umiejetnosci  postugiwania sie matematykg w praktyce
(odmierzanie, wazenie, dobieranie proporcji, dodawanie i odejmowanie oraz

mnozenie i dzielenie)

I\VV. Metody i formy

Metody:

dziatanie praktyczne,

obserwacja,



pokaz,
wykfad,
pogadanka,

burza mozgow.

Formy:

indywidualna,
w parach,
zespotowa,

grupowa.

V. Przewidywane osiggniecia

Po zrealizowanej innowaciji uczen:

potrafi przyrzadzi¢ dla siebie i bliskich prosty positek np. kanapke, satatke,
deser, koktajl,

zna zasady racjonalnego odzywiania sie,

potrafi pracowa¢ metodycznie wedtug planu,

zna zasady kulturalnego zachowania sie przy stole,

bezpiecznie korzysta z przyboréw kuchennych,

potrafi nakry¢ do stotu,

doskonali umiejetnos¢ czytania ze zrozumieniem,

uczy sie wspétdziata¢ w grupie,

zdobywa wiedze w sposob praktyczny na zasadzie samodzielnych

doswiadczen.

VI. Tematyka zajec¢

Wrzesien e ,ABC prawdziwego kucharza” —

stworzenie regulaminu dot. zaje¢
kulinarnych wraz z dzie¢mi,




zapoznanie dzieci z regulaminem.

Stworzenie kompleksowej listy
miar.

Zapoznanie sie z urzagdzeniami
AGD i przyborami niezbednymi w
kazdej kuchni.

Zapoznanie ,mtodych kucharzy” z
zasadami BHP.

Nauka odmierzania produktéw
sypkich, ptynnych i statych.

Opowiadanie ciekawostek
kulinarnych.

Zapoznanie ,mtodych kucharzy” z
piramidg zywienia.

Przyrzadzanie koktajli owocowo-
warzywnych, znaczenie warzyw i
owocow w diecie ucznidw.

Pazdziernik

.Przez zotadek do serca’-
pieczenie muffinek dla
nauczycieli naszej szkoty z okazji
Dnia Nauczyciela.

~Placki — placuszki — placunie ” —
pomyst na szybkie odzywcze
Sniadanie: przyrzadzanie plackow
z banana i ptatkbw owsianych.

Listopad

,Ciasteczko z wr6zbg” —
przyrzadzanie szybkich
andrzejkowych ciasteczek z ciasta
francuskiego.

.50k 100%” —przygotowywanie
Swiezo wyciskanych sokdw.

Grudzien

,W dobrym tonie” -zasady
savior-vivre przy swigtecznym
stole.

,Wariacje na stole” — dekorowanie
Swigtecznego stotu, nauka
sktadania serwetek w rézne
wzory.




.Pierniczkowe love” — pieczenie
pierniczkéw i ich ozdabianie.

Styczen

,COS na zgb”- przygotowywanie
drobnych przekasek
sylwestrowych (szasztyki
owocowe, koreczki miesno-
warzywne).

,Little MasterChef” — konkurencja,
w ktorej dzieci majg za zadanie
rozpoznac¢ smaki roznych potraw
Z zawigzanymi oczami.

Luty

,=Kanapki nie tylko z szynkg”- pasty
kanapkowe pyszne i
zdrowe(rybne, jajeczne,
warzywne).

-W podziekowaniu za cate
potrocze”- przygotowujemy
poczestunek na rade
pedagogiczna.

Marzec

~Witaminy dla chtopaka i
dziewczyny”- rozmowa o
witaminach w diecie.

,Nabiat w diecie” - twarozki z
dodatkami.

Kwiecien

,Kolacja wiosenna”- co przyrzadzic¢
z warzyw sezonowych?

,Czemu bez dzemu?” -czyli
nalesniki na obiad.

Maj

Jak pracuje sie w piekarni?-
wyjscie do piekarni i poznanie
pracy piekarza/cukiernika.

Przygotowywanie poczestunku na
festyn rodzinny SP 4.

Czerwiec

Zdrowe przekaski - satatka
owocowa z owocow letnich.

,Na upalne dni - napoje gazowane
zakazane!” -przyrzadzanie
napojéw na letnie dni i
podsumowanie innowacji z
uczestnikami.




VIl. Ewaluacja

W celu uzyskania informacji zwrotnej wychowawcy $wietlicy przeprowadza:

e ankiete dla rodzicéw,
e rozmowy indywidualne i grupowe z uczniami,

e rozmowy z rodzicami.

Szczegbdtowa analiza wynikéw ankiety oraz przeprowadzonych rozméw pozwoli
oceni¢ stopien realizacji zamierzonych celéw. Dziatania te pomogg wyciagnac
whnioski, zaplanowac prace i ewentualnie zmodyfikowa¢ metody pracy. Wszystkie

wyniki i uwagi zostang opracowane w sprawozdaniu.

VIIl. Spodziewane efekty

Dzieki wprowadzeniu powyzszej innowacji oferta szkoty wzbogaci sie o zajecia
zgtebiajgce zasob wiadomos$ci z zakresu zdrowia i wiedzy kulinarnej zaréwno
teoretycznej, ale przede wszystkim praktycznej. Przewidywanym efektem jest rozwdj
samodzielnosci dzieci w zakresie przygotowywania positkbw oraz wiedzy na tematy
zwigzane z zywnoscig, zdrowym odzywianiem, Kkulturg spozywania positkdw,

zagrozeniami ptyngcymi z nieprawidtowych nawykow zywieniowych.
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