








SCENARIUSZ DO LEKCJI DLA KLAS 1 -3

Wykonywanie wybranej prez gup potrawy z peyniesiotych poduktdw,
" zachavanie zasady estyki wykonania i pezentaciji potravy.

)

6_ Prezntacja wkonanych potrav lub pzetworéw i ich walodw od ywczych.

7 Zaprezentowanie sposobd wykorzystania i pogbo wania z odpadamidchenrymi.

8. Degustacja, cgtowanie inrych gup.

9. Zapaoznanie ucznid@ z2 sposobami mechovywania wkonarych potraw i przeciwdzia ania mawotrawieniu ywno ci.

lOZapiswanie na Ritkach peepisu na pgzentowan potraw . Mb na dodatlkowo zilustowa poszzegoline etay wykonania
potrawy lub efekt finalny.

1V\/ype nianie &ty prag,Moje drowe co niecd(mo e by wykorzystana na ladi lub jak praca domwa do wykonania
z odzicami).
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12;ebranie uzupe nioych o waloy od ywcze przepisv przyniesiorych przez dzieci wkolorow ksi g z drowych potraw”.

Przygotowane potravy mog stanavi rdd o Il niadania w dam dniu
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@ Uczniavie we wcze niej ustaloych grupach zbieraj & ne przepisy na potnay lub pretwory z wazyw, ovocdw, podukidw
mleczrych.W poces worzenia peepisv s zaangaowani ndzice podpaoviadaj ¢ dzieciom ciedwe 0zwi zania.

® Warzywne, avocowe i mleczne posii k- cielawe rady dlagdzicdv” - makria dla odzicov

® Anga uj c rodzicv w dalsgm etapie (po warsztatach), dzieci mog pugirich o u oenie inbrmacji o walorach ogwczych
prezentowanej i wkonanej potravy.
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W ramach dzia a Bgramu dla szk uczniavie lozmawiali ju wcze niej o walorach i waém ciach od ywczych poszzegoinych
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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”

) & R
e C PROGRAM b *

Krajowy O$rodek dla szkét .
Wsparcia Rolnictwa *

,Program finansowany ze srodkéw Unii Europejskiej oraz budzetu krajowego”



