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I Charakterystyka programu:

Pracujagc w SOSW w Pile zauwazylisSmy duze zainteresowanie wychowankéw tematyka
kulinarng.  Stad ~ pomyst  stworzenia programu  wlasnego  zaje¢  kulinarnych
p.t. ,, Od tostera do blendera” ksztaltujacego u ucznidw/wychowankéw umiejetnosé
przygotowywania potraw przy uzyciu réznego rodzaju sprzetow AGD.

Program wilasny zostat opracowany zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej
w sprawie podstawy programowej wychowania przedszkolnego oraz ksztalcenia ogdlnego
w  poszczegolnych typach szkét (Dz. U. z dnia 23.12.2008r. nr4; poz.17).
Program przeznaczony jest dla uczniéw oraz wychowankdw internatu SOSW w Pile. Spotkania
beda odbywac si¢ dwa razy w miesigcu po 2-3 godziny zegarowe w zaleznosci od aktualnej
potrzeby, w klasie 3a oraz w grupie wychowawczej nr 5 internatu SOSW w Pile.

Uczniowie bgda mieli mozliwo$¢ poznania zasad gotowania, nauczy¢ sie w sposéb praktyczny
przygotowywania potraw , jak roéwniez podstawowych, niezbednych technik pracy w kuchni.
Przede wszystkim nabedg umiejgtnos¢ prawidlowego i bezpiecznego korzystania ze sprzetu
AGD, bedg mieli okazje pozna¢ najrozniejsze urzgdzenia wykorzystywane w kuchni. Ich
dzialanie oraz zastosowanie.Be¢da mieli rowniez mozliwo$é nauczenia si¢ zasad zdrowego
odzywiania zgodnie z piramidg zdrowia.

Kazde zajecia rozpoczyna¢ si¢ beda od przedstawienia tematu zajeé, przypomnienia
1 utrwalania zasad BHP pracy w kuchni , zapoznania si¢ z recepturg na dana potrawe,
sporzadzenia listy zakupéw, zakup potrzebnych surowcow. Kolejnym etapem bedzie
przygotowanie potraw z uwzglednieniem réznych technik i zasad higieny pracy (dziatania
wychowankéw pod nadzorem nauczyciela i przy jego pomocy). Natomiast uwienczeniem
sukcesow kulinarnych bedzie konsumpcja sporzadzonych przez wychowankéw potraw,
posprzatanie stanowiska pracy oraz dyskusja na temat przebiegu zaje¢ a takze wspolna ocena
przygotowanej potrawy.



Efektem opracowanego przez nas programu powinna by¢ wyksztalcona umiejetno$¢ gotowania
z zastosowaniem urzgdzen AGD np: miksera, blendera, piekarnika itp., dlatego tez gléwny
nacisk bedziemy kladli na zajecia praktyczne. Zastosowanie takiej metody wyrabia
w wychowankach z niepelnosprawnoscia intelektualng umiejetnos¢ samodzielnego
rozwigzywania probleméw kulinarnych, wspotpracy w kuchni , nauczy ich wykorzystania
najrdzniejszych sprzetow AGD a przede wszystkim ich bezpiecznego uzycia.Bedzie tez uczy¢
zachowania przy stole, czyli umiej¢tnoscei tak potrzebnych w dorostym zyciu.

IT Cele programu

Cele gléwne:
- ksztaltowanie zaradnosci zyciowej wychowankoéw poprzez umiejetne przygotowanie

apetycznych i prostych potraw z zachowaniem poznanych zasad BHP,

- zainteresowanie wychowankow przygotowywaniem prostych positkoOw przy uzyciu sprzgtow
AGD jako umiejetnosciag pozytecznie wykonywang w zyciu codziennym, ktora z czasem moze
przerodzi¢ si¢ w interesujace hobby,

- utrwalanie podstawowych nawykoéw zywieniowych i higienicznych,

- ksztaltowanie nawykow zdrowego, racjonalnego odzywiania si¢, poznanie piramidy
zywieniowej,

- ksztattowanie umiejetnosci wspoétdzialania w zespole,

- nauka przyrzadzania potrawy wg kolejnosci zawartej w przepisie.

Cele szczegblowe:

Wychowankowie:
- znajg podstawowe zasady zdrowego odzywiania sie,

- znaja 1 zachowuja zasady bezpieczenstwa podczas korzystania z urzadzen AGD i narzedzi
niezbednych do wykonania positku,

- znajg 1 zachowujg zasady BHP podczas sporzadzania positkow,

- potrafig postugiwac si¢ sprzetem AGD i przyborami kuchennymi,

- pamigtajg o zachowaniu higieny podczas przygotowywania positkow,
- znajg 1 stosujg podstawowe techniki kulinarne,

- potrafig przyrzadzi¢ potrawe wg kolejnosci zawartej w przepisie,



- wiedza, gdzie mozna kupi¢ sktadniki do przygotowania danej potrawy,
-potrafig wspotdziata¢ w grupie,
- potrafig nakry¢ do stotu,

- dbaja o porzadek i tad w miejscu pracy.

IIT Metody, formy i $Srodki uzyte w programie

Metody:

a) stowna: (rozmowa kierowana, opis, objasnienie)

b) ogladowa: (pokaz dzialania sprzgtow AGD, pokaz sktadnikéw potraw)

¢) praktyczna (czynny udziat wychowan w zajeciach)

d) wyjscia do matych i duzych sklepéw spozywcezych w celu zakupu produktéw do
przyrzadzenia potraw

¢) multimedialne $rodki przekazu — Internet ( szukanie przepisow)

f) degustacje

Formy:
a) indywidualna
b) grupowa

Srodki uzyte w programie:
a) wszystkie produkty spozywcze niezbgdne do sporzadzenia danego positku
b) sprzety AGD:
kuchenka z piekarnikiem
mikser

mikrofaléwka

blender

piecyk elektryczny

toster

opiekacz

gofrownica

garnki

miski

noze do krojenia

11inne

c) serwetki

d) $rodki czystosci:

mydto

reczniki jednorazowe



zmywaczki

Sciereczki

ptyn do mycia naczyn
€) przepisy potraw

IV Spodziewane efekty

Po realizacji programu ,, Od tostera do blendera” wychowankowie powinni:

- zna¢ i stosowac zasady higieny i bezpieczenstwa w kuchni,

- zna¢ podstawowe zasady zdrowego odzywiania sie,

- umie¢ bezpiecznie obstugiwaé podstawowy sprzet AGD bedacy na wyposazeniu kuchni oraz
wiedziec jakie potrawy mona przyrzadzi¢ przy uzyciu danego urzadzenia,

- wiedzie¢ gdzie moga kupi¢ produkty do przygotowania danej potrawy,

- przygotowac potrawe wedtug przepisu,

- potrafi¢ kulturalnie zachowywac si¢ przy stole, wspdtdziataé w grupie, w sposob racjonalny
gospodarowaé zywnoscig.

V Tematyka zajec

1.

Zajecia organizacyjne — przedstawienie planu programu, ustalenie i zapisanie zasad
regulaminu obowigzujacego na zajeciach kulinarnych

,» Bomba witaminowa” — koktajle owocowe przy uzyciu blendera, wyjscie do sklepu,
poréwnywanie cen.

,» Pasty nie do butdéw” — zdrowe smarowidta z jaj 1 twarogdéw przy uzyciu miksera,
poznanie piramidy zywieniowej.

,» Marchewkowe pole” — ciasto marchewkowe z piekarnika, wyszukanie przepisow
W internecie.

., Gofrowy zawrdt glowy” — wypiek gofrdw przy uzyciu gofrownicy, pogadanka na
temat konsekwencji ztego odzywiania si¢.

,» Warzywny ogrod” — satatka jarzynowa — bezpieczne uzycie nozy i desek do krojenia,
zasady dobrego zachowania si¢ przy stole.

,» Z. mikrofalg na ty” — nauka praktycznego wykorzystania kuchenki mikrofalowe;.

, Wiosna na talerzu” — kolorowe kanapki z wykorzystaniem opiekacza, pogadanka
nt. korzysci wynikajacych ze spozywania warzyw i owocow.

,» Zupa dobra na wszystko” — gotowanie ulubionej zupy, szukanie przepisOw w prasie
i internecie. '



10. ,, Sniadanie mistrzow” — zdrowe i kolorowe tosty $niadaniowe, nauka estetycznego
podawania positku.
11.,, Witaminy w plynie” — koktajle mleczno-owocowe, podsumowanie zajec.

VI Ewaluacja programu

Podczas realizacji programu ,,0d tostera do blendera” wystapi ewaluacja ,ktora dostarczy
informacji nauczycielowi na temat osiggni¢¢ wychowankdéw, na temat realizacji celow
programu.

Dzigki ewaluacji dowiadujemy sig, jakie potrzeby i oczekiwania majg wychowankowie
odnos$nie proponowanych zajec.

Sposoby ewaluacii:

- ocenie podlega¢ bedzie aktywno$¢ i zaangazowanie wychowankow, samodzielnosé,
pomystowos¢ , gotowe dania kulinarne oraz przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny
pracy w trakcie zajeé,

- rozmowy kierowane na okreslone tematy,

- uzyskiwanie informacji zwrotnych od uczestnikow programu,

- biezaca ustna ocena (w formie pochwaty), motywujaca do dalszej pracy i udzialu
w zajeciach.
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