SCENARIUSZ DO LEKCIT DLA KLAS 1 - 3

DIARANTE: ORGANTIOWANIE WARSZTATOW KULINARNYCH

SCENARTUSZ ZATEC PRIYGOTOWANY W RAMACH REALLZACTT CELOW , PROGRAMU DLA SZKOL”

[ ETAP EDUKACYINY (KLASY I-I11)

TEMAT: OWOCOWOQ-WARZYWNE T MLECINE INSPTRAC)E

MIESCE REALLZACTL: SALA LEKCYINA

CZAS REALTZACTT: PAZDZIERNIK / LISTOPAD LUB MARZEC / KWIECLEN, 2 JEDNOSTKT LEKCYJNE (2 X &5 MINUT)
MATERTALY DLA NAUCZYCTELA:

® Film edukacyjny ,Ekipa Chrumasa gotuje odc.2 Jesien - Zima (klasy | -l)", gdy zajecia odbywaj3 sie jesienia, lub,Ekipa Chru-
masa gotuje odc.1 Wiosna-Lato (klasy I -lI)”

® Edukacja kulinarna” w poradniku dla nauczyciela z serii ,Ekipa Chrumasa gotuje”-, Zasady zdrowego zywienia - Wskazowki,
pomysty i porady dla nauczycieli”

® ,Jakzorganizowac warsztaty kulinarne dla dzieci” - materiaty informacyjne

® ,Gar$¢ pomystowych przepiséw” — przepisy kulinarne

MATERIALY DLA UCINIA:

® Karta pracy,Moje zdrowe co nieco” - uczniowie rozpoznaja na rysunkach warzywa i owoce, ktérych uzyli do swojej potrawy,
wskazuja jej walory odzywcze oraz w punktach przedstawiaja poszczegdlne etapy wykonania potrawy

MATERTALY DLA RODZICA:

® ,Warzywne, owocowe i mleczne positki”
® | Jak poméc dziecku by¢ zdrowym? Kilka rad dla nowoczesnego rodzica”
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CELE DYDAKTYCZNE: .3.;?9
Popularyzacja zdrowego odzywiania, zwiaszcza diety bogatej w owoce i warzywa
oraz produkty mleczne ﬂ

1.

10,

Zapoznanie z mozliwosciami prawidtowego przechowywania produktéow
spozywczych oraz potraw

Zapobieganie marnotrawieniu zywnosci, wdrazanie do catkowitego wykorzystania produktéw spozywczych oraz prawidtowa
segregacja odpadow spozywczych

Budowanie swiadomosci zywieniowej, utrwalenie Piramidy zdrowego zywienia i stylu zycia dla dzieci i mtodziezy
Rozwijanie umiejetnosci kulinarnych

Utrwalanie wiadomosci dotyczacych pochodzenia, uprawy, produkdji i réznorodnosci zastosowar warzyw, owocdw oraz
produktéw mlecznych

Poznanie walorow smakowych i zdrowotnych potgczern owocowo - warzywnych
oraz produktéw pochodzenia mlecznego

Rozwijanie umiejetnosci czytania i redagowania przepiséw kulinarych L P
mMAMCam, / F—

Dbatos¢ o higiene wtasna i estetyke wykonywanych potraw

Zachecanie rodzicow do wspdlnego planowania i przygotowywania potraw é '\ (
L e
=)

CELE STCIEGOtOWE: w. =3 A

UCzeN:

L
.

“V

Posiada wiedze o zdrowym odzywianiu, jego wptywie na rozwdj cztowieka i stosuje jg w praktyce
Potrafi utozy¢ przepis na wybrang potrawe, zachowujac zasady zbilansowanej diety

Zna poszczegolne pietra Piramidy zdrowego zywienia i stylu zycia dla dzieci i mtodziezy
i potrafi z niej korzystac przy uktadaniu przepiséw

Rozwija umiejetnosci kulinarne poprzez udziat w warsztatach kulinarnych
Potrafi wyrézni¢ pochodzenie poszczegdinych produktow spozywczych oraz ich zastosowanie w kuchni

Zna wartosci odzywcze potaczer owocowo-warzywnych i produktéw mlecznych,
zastosowanych w przygotowanych potrawach

Zapobiega marnotrawieniu zywnosci i prawidtowo segreguje odpady spozywcze
Dba o wtasng higiene podczas przyrzadzania potraw

Zacheca rodzicow do wspolnego planowania i sporzadzania potraw
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CELE SZCZEGOLOWE REALLZUTA TRESCL ZAWARTE W PODSTAWIE PROGRAMOWE]:

Osiaggniecia w zakresie rozumienia srodowiska przyrodniczego, uczen:
- rozpoznaje w swoim otoczeniu popularne gatunki roslin
- segreguje odpady, ma swiadomos¢ przyczyn i skutkow takiego postepowania
- odszukuje w réznych dostepnych zasobach informacje, potrzebne do wykonania zadania
2 Osiaggniecia w zakresie funkcji zyciowych cztowieka, ochrony zdrowia, bezpieczenstwa i odpoczynku, uczen:
" -ma $wiadomos¢ znaczenia odpowiedniej diety dla utrzymania zdrowia
- ogranicza spozywanie positkdw niezdrowych i o niskich wartosciach odzywczych
- przygotowuje positki stuzace utrzymaniu zdrowia

Osiagniecia w zakresie utrzymania higieny osobistej i zdrowia, uczen:
- utrzymuje w czystosci rece i cate ciato, wykonuje te czynnosci samodzielnie i w stosownym momencie

METODY PRACY: StOWNA, PRAKTYCZNYCH CWICZEN
FORMY PRACY: GRUPOUIA a gm i

SRODKI DYDAKTYCINE:

warzywa (pomidor, marchew, kalarepa, papryka stodka, rzodkiewka), owoce (jabtko, gruszka, sliwka, truskawka), inne rodzaje
warzyw i owocow (jesli zajdzie taka potrzeba), jogurt naturalny, mleko, kefir, serek twarogowy (do wyboru), naczynia, przybory
kuchenne, kartki do zapisywania przepiséw, karta pracy ,Moje zdrowe co nieco”

PRIEBIEG ZATEC:
CZYNNOSCE PRZYGOTOWUJACE (TYDZIEN WCZESNIE] PRZED MATACYMI ODBYC SIE WARSZTATAMI)

1 Uczniowie we wczedniej ustalonych w grupach zbieraja rézne przepisy na potrawy lub przetwory z warzyw, owocéw, produk-
téw mlecznych. W proces tworzenia przepiséw mogga by¢ zaangazowani rodzice, podpowiadajac dzieciom ciekawe rozwigza-
nia. W drodze dyskusji kazda grupa wybiera jeden przepis na potrawe, ktérg wykona w czasie warsztatow.

2 _ Ustalenie listy potrzebnych produktow i akcesoriow kuchennych, przydziat ich do poszczegolnych ucznidw.

CIYNNOSCE W DNIU WARSZTATGW PYcha;

Obejrzenie czesci filmu z serii,Ekipa Chrumasa gotuje odc.2 Jesien - Zima (klasy | -IIl)" lub
,Ekipa Chrumasa gotuje odc.1 Wiosna-Lato (klasy | -IIl), odnoszacej sie do warsztatéw kulinarnych.

2 W nawigzaniu do filmu zwrocenie uwagi na zachowanie bezpieczerstwa podczas
wykonywania potraw, prawidtowe postugiwanie sie odpowiednimi narzedziami.

3 _ Przygotowanie stanowiska pracy, przygotowanie produktéw, higiena wiasna.

l}_ Ustalenie kolejnosci wykonywanych czynnosci, podziat obowigzkdw.
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5 Wykonywanie wybranej przez grupe potrawy z przyniesionych produktow,
" zachowanie zasady estetyki wykonania i prezentacji potrawy.

6 Prezentacja wykonanych potraw lub przetwordw i ich waloréw odzywczych.

] Zaprezentowanie sposobdw wykorzystania i postepowania z odpadami kuchennymi.

x ' Degustacja, czestowanie innych grup.

(1 Zapoznanie uczniow ze sposobami przechowywania wykonanych potraw i przeciwdziatania marnotrawieniu Zywnosci.

m Zapisywanie na kartkach przepisu na prezentowang potrawe. Mozna dodatkowo zilustrowa¢ poszczegdine etapy wykonania
" potrawy lub efekt finalny.

u Wypetnianie karty pracy,Moje zdrowe co nieco” (moze by¢ wykorzystana na lekcji lub jako praca domowa do wykonania
" zrodzicami).

DALSZE DITALANIA W KLASIE PO ZADANTACH REALLZOWANYCH W DOMU

12 ‘ Zebranie uzupetionych o walory odzywcze przepisow przyniesionych przez dzieci w,Kolorowa ksiege zdrowych potraw”.

Przygotowane potrawy moga stanowic zrédto Il $niadania w danym dniu.

IADANIA DO REALLZACTT W DOMU:

® Uczniowie we wczesdniej ustalonych grupach zbieraja rézne przepisy na potrawy lub przetwory z warzyw, owocow, produktédw
mlecznych. W proces tworzenia przepisow s3 zaangazowani rodzice, podpowiadajac dzieciom ciekawe rozwigzania.

® Warzywne, owocowe i mleczne positki — ciekawe rady dla rodzicéw” - materiat dla rodzicéw

® Angazujgc rodzicow w dalszym etapie (po warsztatach), dzieci moga poprosic¢ ich o utozenie informacji o walorach odzywczych
prezentowanej i wykonanej potrawy.

KOMENTARZ METODYCINO- DYDAKTYCINY:

W ramach dziatarh Programu dla szkét uczniowie rozmawiali juz wezesniej o walorach i wartosciach odzywczych poszczegdinych
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warzyw, owocow i produktéw mlecznych. Scenariusz zajec przedstawia dziatania, ktére realizuja cele realizowanego programu.
Zaproponowany zestaw materiatow moze postuzy¢ nauczycielowi jako gotowy produkt do realizacji zaje¢, w ktorych uczniowie
przygotowujg zdrowe potrawy, wykorzystujace warzywa, owoce i produkty mleczne, otrzymywane w ramach Programu dla szkot.

USTALANIE PRZEPISOW NA POTRAWY

Tydzien przed majacymi odby¢ sie warsztatami nauczyciel dzieli klase na 4 - 5 osobowe grupy, w ktérych uczniowie beda pracowali.
Uczniowie maja za zadanie zaplanowac potrawe, wykorzystujgca warzywa, owoce oraz produkty mleczne. W ustalaniu przepisu
moga uczniom pomac rodzice, ktdérzy maja wieksze doswiadczenie w komponowaniu potraw. Nastepnie uczestnicy grup przyno-
szg swoje propozycje i wspdlnie wybieraja potrawe. Nauczyciel moze takze podpowiedzie¢ uczniom ciekawe rozwigzania (w mate-
riatach dla nauczyciela,Gars¢ pomystowych przepiséw”). Po dokonaniu wyboru dzieci muszg jeszcze opracowac liste potrzebnych
produktéw spozywczych (zwracamy uwage na ich odpowiednia ilo$¢, aby nie marnotrawi¢ zywnosci) oraz niezbednych akceso-
riow kuchennych. Po tej czynnosci nastepuje podziat obowigzkdw (kto co ma przyniesc).

POGADANKA PO OBEJRZENIU FLLMU

W dniu warsztatéw uczniowie ogladaja czes¢ filmu z serii, Ekipa Chrumasa gotuje odc.1 lub odc.2” (w zaleznosci od terminu zajec),
odnoszaca sie do organizacji warsztatow kulinarnych. Nastepnie nauczyciel zwraca uwage dzieci na sposdb przygotowania stano-
wiska pracy, podziat obowiagzkéw, bezpieczeristwo pracy i zachowanie higieny podczas przygotowywania potraw. Pomocne beda
takze nauczycielowi informacje zawarte w artykule ,Jak zorganizowac warsztaty kulinarne”— dostepne w materiatach

dla nauczyciela.

ORGANIZACJA T PRZEBIEG WARSZTATOW KULINARNYCH

Pierwsza czynnoscia, jaka nauczyciel musi zaproponowac uczniom jest zorganizowanie stanowisk pracy. Kazda grupa musi
samodzielnie zadbac¢ o bezpieczne stanowisko pracy, przygotowac potrzebne produkty i akcesoria kuchenne. Nalezy pamietac

0 zabezpieczeniu miejsca pracy przed zniszczeniem (np. przykry¢ tawki cerata) oraz o zadbaniu o bezpieczeristwo dzieci (zatozenie
fartuchow, odpowiednie utozenie deseczek do krojenia, przypomnienie o prawidtowym korzystaniu z nozy, podtaczeniu urzadzen
do pradu i korzystanie z nich tylko pod opieka nauczyciela i gdy jest to konieczne do realizacji przepisu).

Nastepnie uczniowie czytaja przepis na wykonanie potrawy i ustalaja kolejnos¢ wykonywanych czynnosci. W tym momencie naste-
puje tez podziat obowigzkdw (co kto bedzie robit). Po dokonaniu tych czynnosci uczniowie zabieraja sie do pracy.

Nauczyciel czuwa nad bezpieczerstwem ucznidw, stuzy im pomocg, objasnia niezrozumiate kwestie. Do pomocy mozna zaangazo-
wac takze rodzicéw, ktdrzy wesprag nauczyciela w przeprowadzeniu warsztatéw. Jednak nalezy czuwac, aby rodzice nie wykonywali
prac za dzieci.

Po wykonaniu potrawy uczniowie troszczg sie o estetyke dania, przektadaja do odpowiednich naczyn, dekoruja. Opracowuja takze
krétka informacje na temat uzytych produktow i waloréw odzywczych dania oraz mozliwosci jego przechowywania.

Podczas sprzatania stanowiska pracy dzieci zauwazajg, ze pozostaty im odpadki i wiasnie wtedy zastanawiajg sie nad mozliwosciami
ich ponownego wykorzystania (np. chleb do zrobienia tostéw, resztki warzyw do zapiekanki lub zupy, resztki owocéw i jogurtu do
przygotowania koktajlu). Zwracamy uwage ucznidw, aby pozostato jak najmniej odpaddw.

Mozna wtedy zwroci¢ uwage ucznidw na segregowanie odpaddéw (np. do kompostownika, dla zwierzat itp.)

Po uprzatnieciu stanowiska pracy i zagospodarowaniu odpadkdw nastepuje prezentacja przygotowanych potraw. W tym celu
gromadzimy wszystkie potrawy w jednym miejscu i poszczegdlne grupy prezentuja swoje potrawy, pamietajac o informacjach

dodatkowych podanych wyzej.

Wreszcie nastepuje degustacja!
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Po degustacji uczniowie w grupach na kartkach zapisujg przepis na wykonana potrawe, ozdabiajgc go rysunkami.

IADANTA DO WYKONANTA W DOMU

Uczniowie maja przygotowane i ozdobione przepisy na wykonywane i prezentowane potrawy. Teraz nalezy do wsp&tpracy wia-
czy¢ rodzicow. Zapoznajg sie oni z przepisem. Ustalajg jego wartosci odzywcze (zawarte witaminy, sktadniki mineralne, wartos¢
kaloryczna) i wptyw na zdrowie. Mogg samodzielnie lub pomagajgc dzieciom dopisac te informacje na kartkach z przepisem.

KOLOROWA KSTEGA ZDROWYCH POTRAW

Uzupetnione przez rodzicdw przepisy uczniowie przynoszg do szkoty (mozna dac ok. tydzien na dokonanie wpiséw) i nauczyciel
zbiera je w jedng catos¢ (nalezy zwrdci¢ uwage na jednakowy format wszystkich kartek np. A4). Chetni uczniowie mogg wykonac
oktadke i ztaczy¢ kartki.

Publikacja ta powinna zostac zaprezentowana rodzicom na najblizszej wywiadéwce wraz z materiatem pomocniczym ,Jak pomdéc
dziecku by¢ zdrowym”. Na tym spotkaniu nauczyciel moze takze przygotowac ulotki dla rodzicéw z ciekawymi poradami dotycza-
cymi sposobow zachecenia dziecka do jedzenia warzyw, owocéw i produktdw mlecznych (w materiatach pomocniczych).

,Gars¢ pomystowych przepiséow”
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