






SCENARIUSZ DO LEKCJI DLA KLAS 1 - 3

Wykonywanie wybranej przez grup� potrawy z przyniesionych produktów,  
zachowanie zasady estetyki wykonania i prezentacji potrawy.

Prezentacja wykonanych potraw lub przetworów i ich walorów od�ywczych.

Zaprezentowanie sposobów wykorzystania i post�po wania z odpadami kuchennymi.

Degustacja, cz�stowanie innych grup.

Zapoznanie uczniów ze sposobami przechowywania wykonanych potraw i przeciwdzia�ania marnotrawieniu �ywno�ci.

Zapisywanie na kartkach przepisu na prezentowan� potraw� . Mo�na dodatkowo zilustrowa� poszczególne etapy wykonania 

Wype�nianie karty pracy „Moje zdrowe co nieco” (mo� e by� w ykorzystana na lekcji lub jako praca domowa do wykonania  
z rodzicami).

�*���j�ª�ß�3���*�ß�U���q���t�U�����Ð���g�j���ª�U�3��� �•���ß���*���t�U���$�Q���¤�3���j�U�ß�•�Ð���t�Ö�$�Q���Ð���*�•�r�¹
Zebranie uzupe�nionych o walory od�ywcze przepisów przyniesionych przez dzieci w „Kolorow� ksi�g� z drowych potraw”.

Przygotowane potrawy mog� stanowi� �r ód�o II �niadania w danym dniu.

�ß���*���t�U�����*�•���¤�3���j�U�ß���$�e�U���Ð���*�•�r�¹�‚
Uczniowie we wcze�niej ustalonych grupach zbieraj� ró�ne przepisy na potrawy lub przetwory z warzyw, owoców, produktów 
mlecznych. W proces tworzenia przepisów s� zaanga�owani rodzice, podpowiadaj�c dzieciom ciekawe rozwi�zania.
„Warzywne, owocowe i mleczne posi�ki – ciekawe rady dla rodziców” - materia� dla rodziców
Anga�uj�c rodziców w dalszym etapie (po warsztatach), dzieci mog� poprosi� ich o u�o� enie informacji o walorach od�ywczych 
prezentowanej i wykonanej potrawy.
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W ramach dzia�a� Programu dla szkó� uczniowie rozmawiali ju� wcze�niej o walorach i warto�ciach od�ywczych poszczególnych 
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warzyw, owoców i produktów mlecznych. Scenariusz zajęć przedstawia działania, które realizują cele realizowanego programu. 
Zaproponowany zestaw materiałów może posłużyć nauczycielowi jako gotowy produkt do realizacji zajęć, w których uczniowie 
przygotowują zdrowe potrawy, wykorzystujące warzywa, owoce i produkty mleczne, otrzymywane w ramach Programu dla szkół.

Ustalanie przepisów na potrawy
Tydzień przed mającymi odbyć się warsztatami nauczyciel dzieli klasę na 4 - 5 osobowe grupy, w których uczniowie będą pracowali. 
Uczniowie mają za zadanie zaplanować potrawę, wykorzystującą warzywa, owoce oraz produkty mleczne. W ustalaniu przepisu 
mogą uczniom pomóc rodzice, którzy mają większe doświadczenie w komponowaniu potraw. Następnie uczestnicy grup przyno-
szą swoje propozycje i wspólnie wybierają potrawę. Nauczyciel może także podpowiedzieć uczniom ciekawe rozwiązania (w mate-
riałach dla nauczyciela „Garść pomysłowych przepisów”). Po dokonaniu wyboru dzieci muszą jeszcze opracować listę potrzebnych 
produktów spożywczych (zwracamy uwagę na ich odpowiednią ilość, aby nie marnotrawić żywności) oraz niezbędnych akceso-
riów kuchennych. Po tej czynności następuje podział obowiązków (kto co ma przynieść).

odnoszącą się do organizacji warsztatów kulinarnych. Następnie nauczyciel zwraca uwagę dzieci na sposób przygotowania stano-
wiska pracy, podział obowiązków, bezpieczeństwo pracy i zachowanie higieny podczas przygotowywania potraw. Pomocne będą 
także nauczycielowi informacje zawarte
dla nauczyciela.

w artykule „Jak zorganizować warsztaty kulinarne” – dostępne w materiałach 
 

 

Organizacja i przebieg warsztatów kulinarnych
Pierwszą czynnością, jaką nauczyciel musi zaproponować uczniom jest zorganizowanie stanowisk pracy. Każda grupa musi  
samodzielnie zadbać o bezpieczne stanowisko pracy, przygotować potrzebne produkty i akcesoria kuchenne. Należy pamiętać  
o zabezpieczeniu miejsca pracy przed zniszczeniem (np. przykryć ławki ceratą) oraz o zadbaniu o bezpieczeństwo dzieci (założenie 
fartuchów, odpowiednie ułożenie deseczek do krojenia, przypomnienie o prawidłowym korzystaniu z noży, podłączeniu urządzeń 
do prądu i korzystanie z nich tylko pod opieką nauczyciela i gdy jest to konieczne do realizacji przepisu).

Następnie uczniowie czytają przepis na wykonanie potrawy i ustalają kolejność wykonywanych czynności. W tym momencie nastę-
puje też podział obowiązków (co kto będzie robił). Po dokonaniu tych czynności uczniowie zabierają się do pracy.
Nauczyciel czuwa nad bezpieczeństwem uczniów, służy im pomocą, objaśnia niezrozumiałe kwestie. Do pomocy można zaangażo-
wać także rodziców, którzy wesprą nauczyciela w przeprowadzeniu warsztatów. Jednak należy czuwać, aby rodzice nie wykonywali 
prac za dzieci.

Po wykonaniu potrawy uczniowie troszczą się o estetykę dania, przekładają do odpowiednich naczyń, dekorują. Opracowują także 
krótką informację na temat użytych produktów i walorów odżywczych dania oraz możliwości jego przechowywania.
Podczas sprzątania stanowiska pracy dzieci zauważają, że pozostały im odpadki i właśnie wtedy zastanawiają się nad możliwościami 
ich ponownego wykorzystania (np. chleb do zrobienia tostów, resztki warzyw do zapiekanki lub zupy, resztki owoców i jogurtu do 
przygotowania koktajlu). Zwracamy uwagę uczniów, aby pozostało jak najmniej odpadów.
Można wtedy zwrócić uwagę uczniów na segregowanie odpadów (np. do kompostownika, dla zwierząt itp.)

Po uprzątnięciu stanowiska pracy i zagospodarowaniu odpadków następuje prezentacja przygotowanych potraw. W tym celu 
gromadzimy wszystkie potrawy w jednym miejscu i poszczególne grupy prezentują swoje potrawy, pamiętając o informacjach 
dodatkowych podanych wyżej.

Wreszcie następuje degustacja!
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Po degustacji uczniowie w grupach na kartkach zapisują przepis na wykonana potrawę, ozdabiając go rysunkami.

Zadania do wykonania w domu
Uczniowie mają przygotowane i ozdobione przepisy na wykonywane i prezentowane potrawy. Teraz należy do współpracy włą-
czyć rodziców. Zapoznają się oni z przepisem. Ustalają jego wartości odżywcze (zawarte witaminy, składniki mineralne, wartość 
kaloryczną) i wpływ na zdrowie. Mogą samodzielnie lub pomagając dzieciom dopisać te informacje na kartkach z przepisem.

Kolorowa księga zdrowych potraw
Uzupełnione przez rodziców przepisy uczniowie przynoszą do szkoły (można dać ok. tydzień na dokonanie wpisów) i nauczyciel 
zbiera je w jedną całość (należy zwrócić uwagę na jednakowy format wszystkich kartek np. A4). Chętni uczniowie mogą wykonać 
okładkę i złączyć kartki.

Publikacja ta powinna zostać zaprezentowana rodzicom na najbliższej wywiadówce wraz z materiałem pomocniczym „Jak pomóc 
dziecku być zdrowym”. Na tym spotkaniu nauczyciel może także przygotować ulotki dla rodziców z ciekawymi poradami dotyczą-
cymi sposobów zachęcenia dziecka do jedzenia warzyw, owoców i produktów mlecznych (w materiałach pomocniczych).
„Garść pomysłowych przepisów”
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