Opis innowacji pedagogicznej
w Ośrodku Szkolno-Wychowawczym nr 3 w Bydgoszczy
Kuchenne
rewelacje
(
Autorzy:
Katarzyna Trzebiatowska
Marzena Bukowska
Ewa Czarnotta
Małgorzata Szymborska
I. TYTUŁ INNOWACJI : Kuchenne rewelacje
II. WSTĘP:
Innowacja pedagogiczna „Kuchenne rewelacje” kierowana jest do uczniów klas przysposabiających. Opracowując go wychodzimy naprzeciw realizacji oczekiwań uczniów 
i ich rodziców. Dostosowałyśmy projekt do możliwości psychofizycznych, uzdolnień 
i zainteresowań młodzieży, posiadanej bazy lokalowej oraz przydatności w dalszym życiu.
Nasza propozycja jest wynikiem przemyśleń i wieloletniej pracy z młodzieżą niepełnosprawną umysłowo. Zajęcia kulinarne są bardzo lubiane przez naszych uczniów, którzy aktywnie i z zaangażowaniem pracują, podpatrują, naśladują i zadają pytania. Poprzez wspólne spotkania integrują się, uczą umiejętności pracy w grupie i osiągają sukcesy kulinarne.
W wesołej, swobodnej atmosferze, realizowane będą zagadnienia dotyczące zdrowego odżywiania, przygotowywania posiłków, nakrywania do stołu. Uczniowie poznają tradycje kulinarne z różnych zakątków naszego kraju i podzielą się tradycjami ze swoich domów rodzinnych.
Konsumpcja przygotowanych przez uczestników potraw będzie doskonałą okazją 
do spożywania ich w dobrej atmosferze: odpowiedniego ich podania, nakrywania do stołu 
i kulturalnego spożycia przygotowanych posiłków, poznawania zasad dobrych obyczajów, utrwalanie nawyku kulturalnego zachowania się przy stole. Najwspanialszym zwieńczeniem zajęć, jest radość i satysfakcja ze wspólnie przyrządzonych  potraw, poczęstunku- efektu własnej pracy.
Nie ulega wątpliwości, że zajęcia kulinarne mają ogromne znaczenie w życiu i rozwoju naszych uczniów. Dzięki zdobytej wiedzy będą mogli pełniej egzystować w społeczeństwie oraz wykorzystywać swoje doświadczenia i umiejętności w domu rodzinnym, na Warsztatach Terapii Zajęciowych, jak również jako formy spędzania czasu wolnego. Ze względu na wielorakie doznania zmysłowe zajęcia w kuchni są sposobnością do poznawania otoczenia 
i integracji zmysłów w naturalnych, nie wymuszonych sytuacjach.
III.CELE INNOWACJI:
- planowanie i organizacja przygotowywania posiłków,
- poznawanie historii potraw,
- zwiększenie świadomości na temat prawidłowych nawyków żywieniowych,
- kształtowanie umiejętności czytania ze zrozumieniem poprzez odczytywanie informacji    
  zawartych w przepisach kulinarnych,
- umiejętność korzystania z urządzeń i narzędzi kuchennych,
- nauka kulturalnego zachowania się przy stole,
- dbanie o ład i porządek w miejscu pracy,
-  kształtowanie umiejętności pracy w grupie.
IV.TREŚCI  PROGRAMOWE INNOWACJI
Październik-  ,, Śliwkowe czary mary…”
-  czytanie ze zrozumieniem przepisu na ciasto śliwkowe,
- utrwalenie jednostek miar (gram, dekagram, kilo, litr) odmierzanie składników,
- polisensoryczne poznanie składników,
-  utrwalenie zasad bezpiecznego posługiwania się sprzętem elektrycznym ( mikser, 
   piekarnik),
- wyrabianie nawyku mycia owoców przed jedzeniem,
- poznanie wartości odżywczych owoców sezonowych,
- dbanie o porządek na miejscu pracy i po zakończonej pracy.
Listopad- ,, Ach te Marcinki :-) ‘’
- czytanie ze zrozumieniem przepisu na rogale
- zapoznanie z tradycją pieczenia rogali marcińskich
- wdrażanie do wykonywania kolejnych czynności według podanego przepisu,
- nabywanie umiejętności pracy zespołowej
Grudzień- ,, Bożonarodzeniowe wypieki”
- podtrzymywanie tradycji wypiekania pierników ,
- czytanie ze zrozumieniem przepisu na pierniki
- polisensoryczne poznanie składników i przypraw wykorzystywanych do pieczenia pierników,
- nabywanie umiejętności wykrawania i dekorowania pierników
- przygotowanie odświętnego nakrycia stołu.
Styczeń- ,, Karnawałowe szaleństwo”
- rozpoznawanie owoców przez zmysły – zagadki kulinarne,
- poznanie walorów zdrowotnych owoców i ich miejsca w ,, piramidzie żywienia”
- nauka prawidłowego i bezpiecznego posługiwania się nożem podczas krojenia owoców na 
  sałatkę ,
- przypomnienie zasad kulturalnego spożywania posiłków
Luty- ,, Walentynkowa przekąska’’
Marzec-  ,, Baba wielkanocna”
-  czytanie ze zrozumieniem przepisu na babkę wielkanocną
- utrwalenie jednostek miar (gram, dekagram, kilo, litr) odmierzanie składników,
- polisensoryczne poznanie składników,
-  utrwalenie zasad bezpiecznego posługiwania się sprzętem elektrycznym ( mikser, piekarnik),
- dbanie o porządek na miejscu pracy i po zakończonej pracy,
- podtrzymywanie tradycji wielkanocnych wypieków.
Jajko-symbol życia – jajka faszerowane
-  czytanie ze zrozumieniem przepisu na jajka faszerowane
- utrwalenie jednostek miar (gram, dekagram, kilo, litr) odmierzanie składników,
- polisensoryczne poznanie składników,
-  utrwalenie zasad bezpiecznego posługiwania się sprzętem elektrycznym ( mikser, blender),
- dbanie o porządek na miejscu pracy i po zakończonej pracy,
- podtrzymywanie tradycji wielkanocnych potraw.
Kwiecień- ,, Wiosenna sałatka jarzynowa”
- polisensoryczne poznanie warzyw,
- nabywanie umiejętności krojenia warzyw w kostkę o określonej wielkości,
- poznanie wartości odżywczych warzyw i ich miejsce w ,, piramidzie żywienia”,
Maj - ,, Koktajlowo – zdrowo”
- dokonanie wyboru przepisu na koktajl owocowo/ warzywny- indywidualnie każdy uczeń
- samodzielne przygotowanie potrzebnych składników,
- obieranie owoców/ warzyw ze skórki
- poznanie wartości odżywczych warzyw i owoców
Czerwiec-  ,, Truskawkowe co nieco…’’
- gotowanie makaronu według przepisu
- zachowanie zasad bezpiecznego korzystania z kuchenki gazowej,
- poznanie wartości odżywczych  twarogu i truskawek i makaronu,
1. Kontakt z innymi instytucjami:
V. PRZEWIDYWANE OSIĄGNIĘCIA
Uczeń:
-  potrafi świadomie dbać o swoje zdrowie,
- rozumie potrzebę zdrowego odżywiania,
- potrafi czytać ze zrozumieniem przepisy,
- bezpiecznie korzysta ze sprzętu elektrycznego,
- potrafi nakryć do stołu i kulturalnie zachować się przy stole,
- zna tradycje związane z przygotowaniem potraw świątecznych.
VI. ORGANIZACJA PRACY
                   VII. EWALUACJA
                   Efekty pracy będą analizowane na podstawie:
                    - obserwacji uczniów według opracowanego Arkusza Obserwacji,
                   - test  sprawdzający poziom opanowania umiejętności i wiedzy z zajęć kulinarnych.
UWAGI:
 W trakcie realizacji innowacji pedagogicznej - „Kuchenne rewelacje” dopuszcza się nanoszenie drobnych poprawek, pewnych modyfikacji i uzupełnień, gdyż nie sposób przewidzieć wszystkiego przed rozpoczęciem innowacji.
 Ważne jest by w czasie zajęć panowała radosna atmosfera, dlatego przed przystąpieniem do pracy poświęcimy chwilę na ćwiczenia relaksacyjne i posłuchanie miłej muzyki.
